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Ili 

Dei pesi , e misure per intellrgenzà 
di quest' Opera . 

La libbra Fiorentina è di dodici onde. 

L' oncia è di ventiquattro dramme . 

La dramma è di Ire seupoli,o denari. 

Lo scupolo , o sia il denaro è di venti- 
quattro grani . 

Un granoé del peso di un grano d ono. 

La foglietta fiorentina del vino, oaltri 
liquori è di sediti oncie* , , • ; >• '■ > 

Il meszoè di 4ue fogKeHe , e sono tren» 
tadue onde. . i i.. : u * [■ : ' ib 

Il boccale è di quattro foglici te., e sono 
sessantaquattr'oneiè. .' > '! ".•!-.. 

11 manipolo è quanto sì può -tenere 
dentro il pugno della mano. ' :■■ ; 

II pugillo è ciò che può preadersi con 
due.., o ire dita.. 

La goccia è cosa a lutti ben nota. 

Di alcuni termini osati nelle Arti del 1 
Credenziere, Confetturiere, e Liquorista. 

Filtrare. Significa di passare qualche li- 
quore- per un imbuto con caria , o pelle, 
o arena, o cotone, o lana acciò venga 
lìmpido, e ben chiaro. Si dice ancora 
delli sciroppi il termine/tarore , e vuol 
dire che si passi per panno di lana,o per 
una salvietta acciò venga chiara . L'istèsso 
s'intende per le gelatine, e sughi di er- 
ba, o di frutti. 



Glassare. -Vuol dire ricoprire un qual- 
che lavoro eoo un gelo , o glassa di zuc- 
chero . 

Lisciare . Termine che «sano i Confet- 
turieri» e^ignificK'pcrfezionare la con- 
fettura, e farla venire ben liscia, e di 
eguale, grossezza, li.i 

Tirare a secco. Significa disseccare , 
ed asciugare gli sciroppati con Bucchero 
Stancheggiato, oppure in grano. 1 1 

Stancheggiare . Vuol dire maneggiare 
lo zuccheFO stretto? filo coti Una cucebiaja 
di legno acciò granisca . !< ■! 

& ,:Te.*te . Sono lo piccole fettine superfi- 
ciali della scorza degli agrumi . 

Tornire. Operazione eh" si fa conun 
piccolo coltellino Bulla superficie dì' un 
qualche agrume.,; o frutto per renderlo 
bene unito formando conte un piccolo 
cordone per tu; IO vi" -.uioj -j • ■'• 

Tornitura . È come una sottilissima 
feltaceida della scoraa di gualche frullo, 
<j sgrumò, oh*.sì -è levatal con iVn «)P 
telliao. ' ^ ^ , ( 

ni mi asili Vt . u" • ■' 

»; -■ O, «Iti i'i «ili-'; ' ■ * 
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; i; e ADITOLO m-M&i.?-u 

jii t'tt .. - "t.jflli . : ■'. i . .ti - '-. ■ ,y 

Scelta dello tUcèhero.moido di ben chia- 
• k ■ rificarte j e sue diverse couur&i t 

..Emendo Io zucchero l'oggetto principa- 
le ,| e la base -di tutta le lavorazioni di 
.credenza:, liquori e confetture J è ancora, 
necessario d? «ape» ne scegliere Iti diverse) 
qualità por- ì differenti lavori che sì de* 
vunO fare . Per la biscotti-ria , ed altri 
lavori di forno o a cazzarci» è necessario 
che sia un zuCcero asciutto, e molto bian- 
co ? por marmellate , sciroppi ., e frutti 
Sciroppati, uno zuccero bianco di seconda 
qualità è ottimo , e se non è Unto ascio do, 
non è di danno alcuno ai lavori J ed anzi 
.Bara migliore di quello troppo asciutto ; 
i»a per ii tiraggio, brillante, mezzo paste,' 
conserve secche «e. è necessarissimo di 
-Servirsi di zuccheri asciutti, ed anzi quelli 
di Francia sono i migliori. Per ì rosoli, ed 
altri liquori fini da tavola si deve preferire 
■il Eucrnbro m pane allorché saranno 1P- 
quori falli con H succherò a freddo ■-, ab- 
: benché un zucchero tifiretto ,1 i prima (orlfe 
■si puòia'noora adoperare^»** i^iquoi-iife 
rosoli falti*on ìl zuccliéroicliiaritó, sì può 
^adooeratestttbel luecherq bianco asciutto, 
'© grasso JOHN ah, ceri alcuna' volla si. può 
-mfsobiareimctàrdBil'unoveinetiidelr'ahrO. 
Per qualunque lavorazione sik ,.è'8e[mpre 
meglio d i servirsi dei zuccheri -babnunm* 
Crcd. i 
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tre alcuni credono un oggetto di economia 
con servirsi A\ zuccheri inferiori , ma in 
effetto però i zuccheri brutti nel chiarirli 
fanno un gran calo, i lavori ancora ven- 
gono cattivi, c di brutta apparenza, e così 
perdendo sopra il calo, e sopra i lavori, 
che deteriorano di prezzo, si viene a per- 
dere molto , ed a guadagnare di meno, 
.che se si lavorasse con i zuccheri buoni. 
. Chiarificazione del zucchero . > 
Molti sanno chiarificare il zucchero/, 
ma pochi però lo fauno a dovere mentre 
Jjenchèsembri una cosa molto facile, non 
« così, esigendo tale operazione molte ab- 
duzioni, lauto acciocché resti ben depu- 
ralo, quanto per 1' economìa di non spre- 
garne il zucchero , uè la schiuma che getta 
stella chiaritìcazioneionde io vi accennerò 
la maniera esalta acciò 1' operazione vi 
riesca periglia, ed economica. 

Per chiarificare il zucchero bisogna »- 
vere un calderotto, osia f Ugnata di rum», 
o di ottone-, che si riempia curi circa due 
terzi di zucchero. Abbiate uudltro reci- 
piente nel quale porrete due bianchi d'uo- 
vi per ogni libbra di zucchero, oppure 
invece di bianchi d' uovi un bicchiere 
scarso di sangue liquido di bue 5 vi si ag- 
giunga dell'acqua a suflicienza, e si sbatte 
H tulio finche il bianco d'uovo, oppure il 
sangue,sar» unito all'acqua ; ai versi po- 
scì;i parie- del uiisculio Gel zucchero , e si 
.ponga il caWajtt sopra un immo fuoco; ap- 
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pena avrà spumalo il bollore vi si versi up 
poco dell'acqua chiarata suddetta , e gpn 
la cucchiaia bucata si venga levando la 
schiuma, hi quale si mette a parte denirp 
una concolina, e così a mano a mano c!*e 
bolle si và fermando il bollore, e ti fg% 
schiumando con gran diligenza, finché non, 
. getterà più niente di schiuma , e che Jo 
sciroppo sarà ridotto chiarissimo; allora si 
passerà lo sciroppo per feltro di lana , o 
per un panno di lino bagnato, e ben spre- 
muto, finché sarà limpidissimo, ed accioc- 
chii questo succeda, conviene tornarlo a 
filtrare più volte, e poscia si conservi in. 
Vasi vetriati in luogo fresco . , 

Perchiarificarpoileschiume, conviene 
unire ad esse del bianco d' «ove, 0*lel 
sangue di bue sbattuto con acqjta, e postp 
sopra il fuoco, gli sì fanno spuatare. ottq, 
o dieci bollori, e quindi si filtrarono più 
. volte per lana, o per tela fino alla per/etta 
chiarezza . Lo sciroppo delie schiume è ot- 
timo per le marmellate, ed altri simili la- 
vori, oppure si può mischiare con l'altro 
sciroppo vergine, servir^ jnidtwciò 
elusi vuojte.., 

Prima coltura del zucche eht«mgi a # M- 
, 40, 0 sciroppo , ed in Francese . 
. h questo .1 primo -rado di cottura <&c 
abbia il zucchero chiarificato, il quale i&* 
mujie^mentexsidUiama mmppp di sucche- 
rò , e questo si può dvidere in cottura di 
samppo lungo, e di sciroppo stretto. se- 
condo 1 lavori che si debbono faro. 
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Seconda cottura a primo filo , o piccolo 
tiraggio , ed in Francese piccolo perle . 
Si conosce questa cottura allorché lo 
sciroppo fatto maggiormente stringere sul 
fuoco , e toccato con l'indice, ed il pollice, 
formerà dei piccoli fili , ì quali non reg- 
gono separando le dita . 
Terza cottura a stretto filo, o gran tirag- 
gio , ed in Francese gran perle. 
i E* questa una cottura più forte della 
-precedente, e si conosce allorché il zuc- 
chero formerà dei fili piùforti della cottura 
di piccate tiraggio, e che attaccherà bene 
siedila. ' 
Quarta cottura a piuma , o pènna, ed in 
t> Francese a la piume , o soujle . 

Gonoscesi la cottura del zucchero a piu- 
ma , quando immergendosi la cucchiai* 
bucata nel zucchero bollente, e poi sof- 
fiando, traverso dei buchi della cucchiaja, 
si vedrà svolazzare il zucchero in. forma 
-dì piccole penne-, o pian». - ■ '- • . ; > 

Quinlaóotturaapalla,op9j-la,ed in 
- . • ■ Francese gran souf/è. 

Preso il zucchero beilente con la cuc- 
chiaia,e fatto per un momento raffred- 
dare , «• ne formi con le dita una piccola 
palla, che se non attaccherà per niente, 
allora la cottura sarà perfettamente arri- 

Sesta cottura a caramello * ed in 
" Francete a casse . ■ 
Questa ultima cottura del zucchero si 
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conosce allorché press il zucchero con la 
cucchiaja, e fattolo raffredda re nell'acqua, 
si potrà spezzare con i denti come un velre 
senza attaccare sotto j i medesimi denti. 

CAPITOLO IL 

Deijwlori per paste, confetture, e liquori.' 
Osservatone sopra i colori . -, 

jVToltì cuochi, credenzieri, confetturieri, 
liquoristi ec. si sono serviti non solo nei, 
tempi scorsi, ma nel presente ancora di, 
colori minerali , ed artefatti per colorire 
le paste, confetture, liquori ec. e perfino, 
del cinabro, bleù di Prussia, lacche, ed, 
altri i quali possono produrre do' pessimi 
effetti. Al presente però si sono riconosciuti, 
dei colori vegetali, ed innocenti i quali 
si possono adoperare con sicu rezza degli 
artisti , e che nou mancano di avere tutta 
la bellezza , e ga jo che si ricerca ; onde io 
ve li descrivo in questo articolo con l'ag- 

Sìunta di un rosso di verzino, ed un giallo 
ci Brasile mai descritti da alcuno, e non 
conosciuti nella nostra Italia, quai colori 
•ono di estrema vaghezza , e si possono 
adoperare con tutta sicurezza. „ 
Bosso di Amarante , o sia di uvetta lacca. 

Abbiate due libbre di zucchero cotto a 
penna/quindi mescolateci dieci Oncie di 
sago espresso di uvetta lacca passato per 
setaccio, e fategli dare otto,, 0 dieci bollori; 
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lavate poi la conserva dal fuoco, e dopo 
raffreddata , conservatela dentro le botti- 
glie bene otturate . 

Rotso in conservadi cocciniglia. - 
Abbiate una foglietta di acqua che bolla 
al fuoco; poneteci quindi un'oncia di 
cocciniglia ben pesta, ed allorché avrà 
dati sei bollori, uniteci tredramme di allu- 
me di rocca, fate bollire ancora perun quar- 
to d'ora, e poscia levate dal fuoco, e passate 
la decozione per un setaccio di seta . Ab- 
biate tre libbredi zucchero cotto a penna, 
e 1 che sia bollente, uniteci poscia la deco"-> 
ztone suddetta, e fate bollire finché 1* 
Conserva sarà stretta come un denso sci- 
roppo ; levate allora dal fuoco , e s premei 
feci il sugo di due limoni , e quindi con- 
servatela dentro le bottiglie in luoge fre-' 
icoi ■■■ > K ™-\ y - "■ ■■■ » 

Rassodi cocciniglia in consèrto;": M 
r.r.rl -n i irp-àttrb niodo-t ' ! ' " 
' Allorché bolliranno due libbre di zuc- 
chero cotto a lisa, ponetevi un'onda di' 
cocciniglia in polvere sottile, ed una dram- 
ma di allume di rocca, seguitate a far' 
bollire per venti minuti, e poscia levate 
lo sciroppo dal fuoco, e dopo un'ora tor- 
nate a farlo ben riscaldare, e quindi pas- 
aìite per setaccio, e conservate il colore 
nelle piccole bocci ette di cristallo. 
Rosso di cocciniglia allo spirito di vino'. 

Ponete a bollire mezza foglietta di ac- 
qua, e quindi metteteci un'oncia di coc- 
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ciniglia pesta ben fina ed una dramma di 
allume di rocca, dopo un quarto d'ora pas- 
sate il coloreper setaccio, ed uniteci mezza 
foglietta di alkool o sia spirilo di vino ben 
rettificato ; quindi conservate dentro pic- 
cole bottiglie. Questo colore è ottimo per 
colorire tutte lesone di liquori. : , t.'.**.. r, 
fiosso di cocciniglia all' acqua . 

Farete bollire un' oncia di cocciniglia 
pesta in una foglietta d' acqua , dopo sei 
mi nutiagigi ungeteci due dramme di cre- 
xnor dì tartaro, e duedraoimedi allumedi 
rocca il tutto pesto ; seguitale a far bollire 
tinelli; vedrete ebé il colore sia divenuto 
bello, e il i una certa consistenza come k> sci- 
ròppo; aggiungeteci allora tre oucie dizuo- 
oliere- bianca, e levate sabito dal fuòco; 
dopo ; un quatto <T ora passate per setaccio 
j&i velo , e conseuvafe il colore dentro le 
iettiglieli-. ' t>4 9*t*»i.l<- '■'.<■■ ih r-miarj 
bi ..-..a,; s Rosso di carminio.' , vii 

Si può ancora adoperare il carminio 
macinato con acqua, o eoa sugo di limone, 
ma ijuestóè peró nn colore che costa mol- 
to,:© cosi rare volte si usVjìt'v"' i 
-il ■(!' '■• Rosso di sandalo. :ii».-J,' v% 

Si£» bollire il sandalo posso con acqua, 
ed uri pezzetto di allume di rocca, poi si 
•passa la tinta per un setaccino' ec. Questo 
nero è un colore Si poca vaghezza, ma che 
in casoidi bisogno si può 'adoperare per 
colorire i liquori spiritosi . - 
iti u'-tf uìi-i M«lrft*ff'g* *i t <-<"- . "» 
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Alcuni coloriscono le pasto , ed altro in 
colore giotfo eoo la gotligomma; ma io 
non vi consiglio a farlo per esser questa 
gomma di natura purgante; onde potrete 
fare il color giallo con l'infusione di zaf- 
ferano , ma meglio con i stami gialli dei 
gigli „ la quale infusione ai fa con acqua 
calda e poi si passsa per un pannolino 
con espressione, vi si aggiunge, un poco 
di zucchero lino, e si fa stringere al fuoco 
a consistenza dì sciroppo stretto; -si i&wwl 
alili ■. -ti- ■ it"3SÌw«W«fc'<i ohm li A-jacT 
li 'Alcuni si servono del tornasole macina- 
to , e stemperato con acqua, sua l'indaco 
però è preferibile per più ragioni ; onde 
si deve adoperar l' indico ben macinato , 
ed allungato eoa un poco di sciroppo di 
succherò , oppure con acqua semplice » 
mentre da essosi ottiene un bellissimo co- 
lor bleìt, il quale si può degradare a piacere 
(ino al colore Celeste chiara* ■-. ~ 
..i' i! 'JTerdi ■ diversi. - m 
.. 11 colore verde più comune è quello dì 
bietola, oppure di spinaci, clte si fa nel se- 
guente modo. Pestate .nel mòrta jo delle fo- 
glia fresche di bietola, o di spinaci, ed 
esprimetene tolto il sugo , il quale lo met- 
tere te dentro un piccolo pozzo netto di cre- 
denza,- ponetelo sopra ti fuoco , e fategli 
dare tre o quattro bollori ; levatelo allora 
dal fuoco, e versatelo sopra un setaccio: al- 
lorché avrà ben sgocciolato prendete il 
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colore verde che sto sopra il setaccio , e 
servitevene in tutto ciò che vorrete. Se 
emetto colore lo volete conservare, allora 
I unirete a sufficiente quantilàdì zucchero 
cotto a primo filo, e lo metterete nelle pic- 
cole caraffe di vetro bene otturate . 

Potrete con un giallo, ed un turchino 
formare più colori verdi degradati a vostro 
piacere ; onde vedete in. questo Capitolo 
come si compongono i colori gialli e, tur* 

• Arancio . ( < exi.i, . i 
Un colore giallo mischiato con più o 

meno roa«o , vi darà Ha colore arancio se- 
condo che bramate. -, - . .;•> .-h.di .< . 

LUlai.u , s ,h «il- 

Con un colore rosso, e turchino potrete 
formare dei colori lillas più. chiari ovvero 
Oscuri a vostro piacimento,; . 

: Pertichino* >s 

Il rosso con un'idea di turchino , ed il 
giallo vi somminjstreràdei belli colori de- 
gradati di persichìrio. .A -,.i*L 

• .\v\ \\x,\vj&t/Wlh, v v . '.1.6 

Il sugo diliquertzia Sciolto con acqua fa 
un bel colore scuro. it, ; [,; 16 lì lnu-r 

. ,. iVero. , il nxa siti 

Con la cioccolata, più 0 meno oscura, 
potrete colorire li vostri lavori io oero,fl in 
colore, di ciogcokta rossiccio scuro. faj 
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9 10 CAPITOLO in. 



Modo di colorire la polvere di marmo 
i persablareilperterradcldeser.' 

.-.:> ; Sabla bianco. ■ ' » 

La sabla bianca e la polvere dj Marmo 
bianco passata per setaccio di crino V men- 
tre si deve osservare che la sabla non sia 
tanto sottile , ma bensì deve essere grani-» 
la come una minutissima arena. * 
u Sabla rossa chiara. ■■ 

-■. Fata bollire del legno di fcraabuac*, 
o S. Maria con acqua , ed un poco di alita- 
rne di rocca , e quando 11 colore sarà bello 
pàssàtfclo per sci-accio; quindi poneteci de u- 
troia polvere di marmo fmoch-eavrà preso 
sufficiente colore, poi fatela asciugare. Se 1* 
vorrete di rosso più oariaO» tornerete a dar- 
|3i: più bagni cftn il còlo resuddetto, facen- 
dola. ptorò asciugare ogni volta prima di 
darglielo. 

Sabla rossa corallina- 
Macinate del cinabro con acqua, e poi 
coloriteci la sabla di più o metto carico co- 
lore con il metodo précédente. 
t ef ttjtn »-£ìì; Sitila eremisi' ■ ' u - J • 
tu Fate bollire un* foglietti d'acqua eo(i 
una dram*»* di'-eensBeidiiacnUv indipo- 
neteci mezz'oncia di coccìnglia pesta, ed 
una dramma di allume dirocca; dopo che 
il tutto avrà bollilo per venti minuti , pas- 



■Digitized by Google 



salo il colore per setaccio,' e coloriteci la 
poi vere di marmo come di sopra è descritto. 

■■( Sabla ponsò. \ ■ ■ ■ 

■ . Ad u na sabla .tinta con terra ori ana come 
si dirà qui appresso gli si da un bagno di la- 
gno fernabuceo dopo che sarà asciutto 
quello di terra bruna. ,M 'A 

J.I-.-J r?i . Sabla rossa scura. rp< : t> 

- Abbiate u aa forte bollitura di legno feif- 
nabucco, corae-vl* ho 'descrìtto uet rosso 
chiaro ,>e prima ili levare il colore dal fuo- 
co poneteci un poco di buona cenere disso- 
cia, fino che i vedrete venire il colore di 
rostro genio; allora passate latitila per so 

.taccio , e tingete la sabla come troverete 
nel rosso chiaro. .rw. i siili t-ì t.Lt 

Saila ■gialla chiara. 

Pestate dello spinccrvino , e fatelo bol- 
lire eoo acqua ed un pocodi allume di roc- 
ca , ed allorché avrà cavato un liei colore, 
passatelo per setàccio, e tingeteci la poi ve- 
re' di marmo come k sabì» rossa cliUrj. 
, Cób lasttflljiaisia.dii lagno giallo 9 -poteste 
ottenere ancora un bei Colone».! inll* '! >* 

L» curcuma bollita coti acqua. , ed un 
tantino di allume di rocca vi < darà pure un 
Lei giallo f :mÀ più carico del precedente.. 

La slcthuione della guttigomma nèll'acr 
qua, som ministra un' ajtro -già llflw' al i> : <f 

- Lai tintura! del saffierano da pure un bel 
catana-m ib w ufori tsffs ajo-irb fifa Ur r >-1 
-(> il; Sahla colar di arancio. aJ'.-v 

Abbiate una leggiera Usciva chiara £al* 
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Il* 

ta con acqua e buona cenere , ed allorché 
bolle poneteci terra Oriana boi sciolta con 
acijua , e dopo due, o tre bollori passate 
il colore persetaccio, c tingeteci la polvere 
di marmo come di soprasi è dello. - '' 
C ■ Sabla gialla scura.' ti'ì o< i 

Abbiate della terra gialla abbruciata la 
quale macinerete con acqua (, e passerete 
il colore per setacciò j e poi con esso tin- 
gerete la polvere di marmo. > ,-<>*«■. 
Sabla color di buccheri. t«a»fe 

Macinate la terra rossa cri Spagna con 
aequa , passale il colore per setaccio , n tin- 
gete la sabla còme il polito. Volendola più 
escura , mischierete utv poco di terra nera 
conia terra rossa. .fi-tu'uV) ostii bj 

.»>•»■ Sabla nemi*--'?- 

Potrete servirvi dell'arena nera Oppure 
della polvere di marmo tinta eoa nero dì 
fumo, ed acqua, •.! -.v 1 .'..: : ■ ..m. 

Sabla turchina degradata. 

Questocolor<j lo potetefare o con V ìnda- 
co, oppure con l'azzurrodi Berlino, l'uno, 
o l'altro ben macinato t stemperato con 
acqua, e poi passato per setaccio, a tìon 
la tinta darete il colore alla pol vere di mar- 
ino .I/indaco vidàrà una tinta, piò oseu* 
ra dell'azzurro, ed è ancora un colore di 
più lunga durata, menlrBl'aBBUrro svani- 
sce molto presto . Secondo i più o meno 
bagni che darete alla polvere di marmo , 
potrete fare le vostre degradazioni di co- 
lore . J. £<..-..;* .2 . : ^ ^:<.k--'A 
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,-'i>' Sahla turchina gaja. , .;. 

Stemperate del bài biadetto con acqua , 
e poscia con questo colore tingete lai polve- 
re di marmo un» o più volte -, secondo che 
la vorrete priomeno dolorila. -li - -.Ìi,. 
Sabla verde d' oem, degradazione. 
Mischiando il giallo con 5 bleùdi Pr us - 
sia, o eoa l'iodi», potrete formare dm 
degradazione di colori verdi diversi, men- 
tre mettendo più , o meno giallo nel tur- 
chino, formerete il verde piò chiaro , o 
meno chiaro. ■ ..^jh-;i,; !c ':l isv. 

Potrete fare una bella sabla. verde con 
il verdotto macinato , e stemprato con ac- 
qua ; come ancora potrete formare un'al- 
tro verde con il verderame naturale -di 
Francia-, oppure con verde rame Stillato, 
a potrete degradare i suddetti verdi con nn 
poco dì pasta verde squagliata con aequa . 

Il verde nero poi si fa co» giallo , un 
turchino , ed un poco di terra nera, 
-f, ; . Sable di diversi colorii . i 
- Potrete fare un rosso con il minio. 

Un rosso oscuro con la terra rossa di Spa- 
gna , ed un poco dì rosso di fernabucco. 

- 1 pavonazzi, e liilas aifanno con un ros- 
so , ed un turchino , degradandoli come 
si vogliono, mentre con poco di pratica 
sono cose che presto si apprendono. !■:' " i 
La bollitura di rabbia dà un colore di 
rosso sporco > Kw che è buono per fondi, 
scorniciature , ornati ec. i •' ■■ 
c JE* fcotunQ Un» AMoluto «Ite mischiato 



con una tinta, rossa, o gialla «imminislra 
dei/belli «Ianni pàlli, aranciati, pfer- 
«icbini , «dahri -i"ic:- c'-'n.-p *,.>'eì ■> ■ 
: La bollitura del Campeggio con un poco 
di allume fa. un bel colore rpa*qn*Ezoi * ; 

La bollitura campeggio eoa un poco 
di vitriolo di cipro forma un torebinaccio 
tuono per i fondile mezze tinte. . e ti 
-non? 'vn/.l. i£.— r ì iti tfjv : ift ttU 

-t; : CAP ITOLO Mb*»*-* - u 

O ■ '; ii'.-l't'.V'* •! » , *.VMI.1<jJ , C-l!Ìil$ 

Dei lavori al forno in general*-; delle gk*- 
g-yj ;.V;«, u dei geli d'ogni sèrie. i^A 

- Paste diverse dì pandi Spagnacomune. 

ajtif-i»f.;!t ■■«>(;«»■*■ ftW> 01 1 

(Sbattete otto rossi d' novi dewtmuna con* 
colina con (juattr'oneie diìpolyere d' ami- 
do, oppniiei&nfdifarinà v e <|ua|tr oncie 
di zutìoìieroìfija*; dopapi^a^nà mezefora 
uniteci gli otto bianchi degli novi sbattuti 
in fiocca/; «\T*riWte'te >patoa-'*fen J tro le cas- 
sette, di latti; «di carta , e fate poscia duo- 
cere il pan dispagna dentro nn forno leg- 
giero. iz'Jl ih ovi>t* ■Y.: ;0. 'i nsì hi , • :'j 

- 'La desodel pah; di spagna- «''VBrifi. da 
molti artisti , mentre ognuno lavora dif- 
ferentemente dall'altro, ma la. dose che io 
vi ho descritta è di un buon pan di spagna 
foggienti «°» lotto ciòrò' accennerò dille 
altee , che sono anco«ioitime, e che bre. 
veniente quìsotto le descriyoci >:■■■ 

b: ./Wj. -Zucchero libbra' una , : farina 
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o cìpria libbra una, novi numero trenta 

Questo pan di spagnaè leggerissima m* 
vuol esser servito moko fresco -, altrimenti 
perde la sua buona qualità.' - 14 * ; < . sin 

accoltila . Zucchero libbra una , farina 
o cipria libbra una , uovi' numero; venti . 
Questo pan di Spagna sì conserva par mot- 
ti giorni nella sua bontà , ed è eccellente. 

Terza. Zucchero libbra una , la ri iva, 8 
cìpria libbra una, uovi . numero sedici. 
Questo è no pan di spagna, moko buona, è 
di sostanza ,cil è ottimo per fare dei lavori 



Pan di Spagna Papalino. .■:'.■.>■.' 
Sbattete dodici bianchi d' uovi freschi 
in fiocca, e quindi poneteci dieeùrossj^ 



versatelo poscia nelle cassettinedi carta, 
spolverizzatelo sopra con zucchero fino e 
fatelo cuocere ad un forno assai temperato. 

Tanto, in questa, pasta, ohe Belle altre 
di sopra dèscritte potrete mettere un poco 
di odore di limono ; o di cedrato , o di vai- 
nlglia , anaci in polvere , portogallo ecv 
Pah dì Spagna di magro- - 
Unite quattro eutehiaj di zucchero fino 
a sei bianchi di novi sbattuti infiocca , ed 
a quattro cucchiai di ci pria o di farina; ver- 
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e fate poscia cuocere ad un forno molto 
temperato di un bel colore eguale, e ser- 
vitelo subito; mentre il giorno dopo per- 
de la sua bella apparenza. 

Pasta alla Carignana. 
Consclle uovi , una libbra di zucchero, 
ed una libbra di farina, farete la pasta 
con la medesima regola del pan di Spa- 
gna. 

Pasta di Savoja. 

Sbattete cinque rossi d'uovi con quattr"* 
oncie di zucchero, e tre oncie di farina; 
dopo mezz'ora uniteci i bianchi sbattuti in. 
fiocco, e servirvi posciadì tiuesia pasta per 
tatto ciò che vorrete, facendola, cuocere 
ad un forno molto moderato. 

Patta alla Provenzale. 

Con otto uovi, una libbra di zucchero , 
« mezza libbra, di farina farete la pasta co- 
me quella di savoja. 

Pasta leggiera sbattuta di mandorle dolci, 
a Mischiate unaìibbra di mandorle dolci 
macinate ben fine con una libbra di zoo 
ebero asciutto, e sedici rossi d'uovi, e 
dopo che il tutto avrete ben sbattuto per 
mezz'ore , uniteci i bianchi sbattuti in fioc- 
ca; e l'odore che vorrete, è quindi servi- 
tevi di questa pasta per fare dei biscottini, 
panetti ee. (regolandovi di cuocerla ad un 
forno temperala . 

■ Pasta leggiera sbattuta di mandorle 
amare. 

Con ott' oncie di mandole dolci e qaat- 



tr'oncìe amare ben macinale, una libbra 
di zucchero, e sedici uovi farete la pasta 
con I! istesso metodo della precedente . 
Pasta ordinaria sbattuta di mandorle 
, dolci , o di mandorle amare. 

Con 1 ìstessa regola deWepaste leggiere 
tanto di mandorle dolci che amare qui so- 
pra descritte farete queste paste ; mentre 
altra differenza non passa, ebe invece di 
una libbra di mandorle, si mette mezza 
libbra di mandorle e mezza di farina. 
Patta fina sbattuta di mandorle 
all' Inglese. 

Pelate le mandorle dolci con qualcuna 
amara, e poscia fatele ab.hruscare di un. 
leggerissimo colord'oro al forno; quindi 
pesatene una libbra , e pestatele nel mor- 
taio con una libbra di zucchero in pane; 
passate il tutto per setaccio ; e ponete den- 
tro una catinella con quattordici rossi d' 
uovi e l'odore che vorrete, e quindi sbat- 
tete bene per un'ora con una cucchiaja di 
legno; uniteci poscia li blandii sbattuti 
in fiocca, e servitevi di questa pasta per 
biscottini , panetti, biscotti, ed altri lavori 
tanto ripieni , ebe nò , ed ancora glassati. 

Questa pasta richiede pure un forno mol- 
to temperato. 

Patta di boccadi Dama. 

Ponete uua libbra di mandorle dolci 
macinate con qualcuna amara dentro una 
jconcolina , uniteci inizi libbra di zucchero 
tino , e l odore che vorrete o di cedrato o 
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di limone, ed an poco di cannella in pol- 
vere : metteteci ancora venti rossi d'uovi 
e poi sbattete bene il tutto per un'ora ; ag- 
giungeteci poscia dieci bianchi d'uovi in 
fiocca, e mischiate il tutto con una cuc- 
chiaia di legno adagio, adagio , qui ndi ser- 
vitevi di questa pasta per fare, biscottini 
serpettc o altri lavori , facendola ancor, 
Cuocere deatro piccole stampelle di latta, 
unte con butirro, e servendola glassata, 
0 senza glassare . Si avverta di cuocerla a 
forno leggiero, essendo questa la regola 
per tutte le paste sbattute. 
' Paste leggiere emezze leggiere sbattute, 

di pi staccili , o pignoli , o marroni, -■ 
G nocchie ,o pomi di terra, f 
• Queste paste si fanno eoii la medesima 
dose e regola delle paste leggiere e mezze 
leggieredi mandorle qui avanti descritto, 
non variandonltro, che-se in quelle vi si 
mettono le mandorle , in queste poi invece 
delle mandorle , vi si mettono i pistàcchi, 
o pignoli o marroni arrostili te. che siano 
ben macinali , o pestati assai fini ,oi pomi 
di terra cotti nell'acqua e poi postati , op- 
pure pelati erudì, tagliati in fette , fatti 
asciugare ad un forno tiepido, pestati , c 
passati per setaccio. 

Pasta alla piume. 

Sbattete sei rossi di uovi con tre onci e 
di zucchero e due oncie di polvere di ami- 
do , indi uniteci i bianchi sbattuti infioc- 
ca, e l'odore che vorrete, e scrvitevene 
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per fare panetti biscottini , ed altri lavo- 
ri ; i quali dopo cotti., li potrete sèrWro 
glassali , o senza glassare ancora . ■■'■■■->£. 
Millefoglie. 

Formate una pasta non tanto tener» con^ 
bianco di uovo sbattuto in fiocca , e Wac^ 
chero (fioretto pesto-, indi metteteci l'odo» 
re che vorrete , e dei pistacchi , triandOF-' 
le , e pignuoli il tutto pelato , e tirila lo rfoW 
tanto fino; stendete la quarta parte' di que- 
sta pasta sopra -K ostia bianca > e poneteci 
sopra un'allr'oslia e poi 1 altra pasta , ed 
un'ostia, e còsi farete fino che terminerete 
sopra con la pasta ; tagliale pascià le mille 
figlie in quadri ; d in mostacciolelti, e 
fa'teli cuocere ad ti n -forno tempera tissimo., 
che restinoben ferme. ' wm*»" 

Potrete dopo-eOtte le miUè foglie dargli 
sopra un leggiero- gelo dvzttcéhero sta** 
cheggiato, e guarnirle con folignata Colo- 
rita. ■ ■ ; «.-ve • : ■ 

Le mille foglie le potrete fare ancora 
con tutti pistacchi, 0 con i soli pignoli, 
0 mandorle.- '■ ■> "« *<ì:'l 
tt;> .-. Colanti ne , -^^tt-i..: ■ 1< -. 

Mischiate lina libbra di zucchero fino 
con due bianchi d' uovi sbattuti in fiocca 1 , 
e Y odore ed il colore oh* vorrete ; quiddl 
ponetene a piccole porzioni sopra le ostie; 
spolverizzatele cOu altro zucchero finissi- 
mo, e fatele poscia cuocere ad un -forti» 
molto leggiero. = »•« t 
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Bordini alla Rena. 
Mandorle pelate* asciugate, e tritate 
assai fiue libbre tre , zucchero Gorello pe- 
sto libbre due , farina libbra mezza, odore 
di limone, ed acqua bastante per forma- 
re una pasta non tanto tenera-, formate po- 
scia i bordini ad uso dì bastoncelli ripieni 
di marmellata di miele, con odore di ce- 
drato j e di cannella , e fateli cuocere ad' 
Un forno temperato , e poscia glassateli con 
un gelo di zucchero stancheggiato , e eoa 
odore di cannella. 

Procurate nel formare i bordini di non 
ipol ve rizzarli con molta farina. 

Fave Fine 
Mandorle pestate con il zucchero e pas- 
sale per un crivello fino libbra una, zuc- 
chero libbra una e mezza, farina libbra 
una, butirro treoucie, odore di cannel- 
la, e di fi mone e uovi quanto bastano per 
formare una pasta piuttosto sodajfalepc- 
scia le fave, cuocelele, e indi con un 
gelo d> cioccolata formategli l'occhio. 
Fave ordinarie. 
Mandorle , zucchero , e farina , una 
libbra di ciascuna cosa ; butirro due on- 
de, odore, a vostro piacere, e uovi per 
formare una pasta come la precedente. 
Fichi di Tivoli. 
Unite una libbra di mandorle pelate e 
macinate con ott' oucic di zucchero fino, 
poscia formate dei fichi ripieni con una 
marmellata di cedrato ; fateli cuocere ad 



M 

un ferito tempei-ato,epo«Ìa dategli wprj 
un gelo leggiero rosso di zucchero Ah? 
cheggialo con odore di cannella . -Ve* 

Mei formare i fichi , potrete spolveriz- 
zare la pasta con un poco di farina, * a 
Soufflé* alla marengo, ' s**»<\<,.. 

Formati: uua pasta con tre bianchi d'uà- 
vi in fiocca , ed una libbra di zucchero; 
quindi abbiate dei piccoli pezzi di pan di 
spagna ripiene di una marmellata , o di 
uovi alla faldacchiera ; ponete il pan di 
spagna sopra l'ostia , e copritelo, con la 
fletta pasta , spolveriKaiela bene con Oc- 
cherò fino, e quindi fate cuocere le solfi 
fl*s ad un forno tiepido. ' u ■ - -'■ ■ 
- ' Cannellóni di mandorle. x 

Unite dieci ontie di zucchero ad una 
libbra dì mandorle macinate ed un bianco 
d uovo , e dategli l'odore-ehe vorrei*} 
indi stendete questa pasta assai sottilmen- 
te sopra una teglia unta Con àn idea di 
cerao di butirro , fate cuocere ad un for- 
no moko temperato -, appena Uscirà" la pa- 
sta dal forno tagliatela in piccoli quadret- 
ti , ed avvolgeteli soprai cannelli di can- 
na bau 'Usci-; levate poscia la canno , e 
glassale i cannelloni con un gelo di luc- 
ci, ero stancheggiato, e poneteli poi in 
istufa perun'orai l* ->^i -f 

Questi cannelloni li potrete servire an- 
cora ripieni di una marmellata , 0 di ut» 
conserva, o gelatina di frutti, o di ««vi 
alla faldacehiera. 
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Amaretti alla Modenese. 
Mandorli! amare pelate asciugate e tri- 
tale una libbra, zucchero una libbra e 
mezza , farina oncie otto , dodici rossi 
d' uovi ed un' oliava d'oncia di garofani 
pesti. S' impasti bene tulio insieme e se 
ne formino gli amaretti lunghi, e grossi co- 
me. In metà del dito pollice ; indi si fanno 
«uocexe ad un forno leggiero. 

A chi non piacesse L odore dei garofa- 
ni , potrà sostituirne un' altro a suo gusto. 
Africanine. 
Sbattete otto rossi d'uovi con cinque . 
oncie di zucchero, sci oncie di farina, ed 
un poco di rapatura di limone; dopo mez- 
z'ora uniteci i bianchi d' uovi sbattuti in 
£occa,.e formate le piccole africanine ton- 
de sopra una teglia spolverizzala leggier- 
mente di farina,- indi fatele cuocere ad 
-un forno temperatissimo. Potrete dopo 
«Olle le africanine glassarle leggiermente 
con zucchero a tiraggio, e guarnirle di 
frignata, o di anacini confettati. 
Sospiri di amore- 
Abbiate delle felle tonde, e sottili di pan 
di spagna, che la mela coprirete con un 
poco di marmellata di cedralo, o di fiori 
di arancio; indi penateci sopra un'altra fet- 
tiua di pan di spagna senza ripieno, e 
glassatele bene da tulle le parli con un 
gelo di zucchero stancheggiato con odore 
Si vainigìia. 
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Pestó.i>.;una,. libbra di mandorle pelate 
con una libbra di zucchero, e due rosai 
d' uovi j ohe la pasta sia beo fina, e quin- 
ci formate; delie piccole porzioni bislun- 
ghe, e schiacciale .sqpra delle ostie, e fa- 
itele cuocere- Ponete un poco di qualche 
mar meUfttfl, sopr* ciascuna ■eiUtanina >r $ 
*ic#|wijefe «on,«pa>£fipina dfepamdi spa- 
-gWl 4(^ai*e4fl8^'gta^ez?aiquÌBdi.cft- 
;prj*e cìaspun P es»ocpa,Map gk#f <J?^ 
*eng«, e lalegji prènder» HR,Jtggiaro r «. 
lore al forno . Nel fine di questo Capitolo 
troverete descritte tutte sorte di geli , e 
glasse da ..dwù :s»p<*,le_>ss4»»j f e biffot- 
-teria,;. , i,,:i,y ioh . r,i«ii»«« i t> xicAtl 
jsn'ri ài&flaccto njfl(g aPctfMtWft t, fa-.l 
Sballai»» («i r^s*4^wp^iwnflw^a,lih- 
-hrÈ. i dÌ!»n«)ijWi;(i,.e 5 .pi>y««fliiie. di, farinai 
dopo fy#3ff\ ora uniteci i bianchi degli uo- 
vi sbattuti in fiocca , e l'odore di limone,, 
odi ctdiaio : quindi formate delle ser- 
bile con «u Intente quanti!» di altra fa- 
jrina.BMiè lrtiifli attacchi alle mani, a ali* 
- ipBtcia.^nocere ta bisfache 

con niccherò fino sopra,^ iUn>»» i oiwoq 

- »l. • .i s.> #è**\*tjftt3m (kmq* a , vtw , 

Impastate, inezia, libbra.- di zwjilhero -fi- 
no j e mezza libbra di farina con bianco 
d J uovo sba nulo in fiocca , e 1' odore che 
vorrete ; e poscia con «a ci*6chiaj«J po- 
-net«flo delle unioni sopra (te pgt>Fispolr 
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verizzate bene con Torcherò in polvere,* 
fate cuocere le mezz'alte ad uh forno tie- 
pido. ■ '5 lì' ' <''■■•■' ■ -> 

Mostaccioletti alta Savojarda. !■ 
Pestale ima libbra di mandorle con u- 
7>a libbra dì zucchero, mm' oncia di can- 
nella, è vénti ga rotali i formali do una pasta 
taenégeievole con a cip a a sufficienza ; la- 
nciatela pasta in riposo per ventiqualtr'o- 
Teyindi fate i piccoli mnstaccioli, che cuo- 
cerete ad un forno temperalo, e poscia U 
glasserete con un gelo stancheggialo di 
cedralo. ' 1 "' •' ' ■ ■ . 

Mostazzinì alla Lombarda. > " ' 
- Impastate una libbra di farina con una 
libbra di succherò, una quarta di can- 
nella,, mezza noce moscai» _, è metà vino, "1 
e metà acqua; formate poscia i mostazzi- 
nì, fateli cuocere al forno, serviteli glas- 
aati con Un gelo di cioccolata , ed anaci 
confettati sop*àv ' •** «*'•' <- '<•■ "«•--'■- '■• 
Mostazzini alla Cremonese. >l < 
Formate una pasta manegginole con 
cinque l&brt: di farina, tre fibbredi rad- 
chero , due oncie <eme»a di anaci tritati, 
meta' dacia di cannella , ed acqua ; fate 
poscia i piccoli mostaccioletti , -fateli cuc- 
care r e copriteli- dina gelo cotto eoo odo- 
re di ponogallo , o diTinmiev>«<'<q'nI 
■ Turcheùi. •.•**>« .011 

Pestate lina libbra di mandorle > 'una 
libbra di zucchero, e mezza libbra dì fa- 
f"W; indi con acqua formatene una pa- 
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*ta maneggievole unendoci tre oncìe dì 
scorzetta condita, ed un'ottava d'oncia 
di pepe forte; quindi formulo dei baston- 
cini pialli , e larghi tre dita , e fateli cuo- 
cere. Appena usciranno dal forno tagliale 
i lurcketti, e fateli bene asciugare ad un' 
aria di forno tiepido , e poscia copriteli 
con un gelo di cioccolata. 

Castagnoletle atta Maltese- 1 
Impastale seti' Ottcie di farina con set- 
t'oncie di mandorle pelate, e trite ; cin- 
que oncie di zucchero , e bianco d'uovo, 
■alt: le castagnolette , e cuoce tele a forno 
tiepido. 

Buffi uni mandolini alla Padovana. 

Pelale unii libbra di mandorle, taglia- 
tele in fileni , e fatele bene asciuttare in. 
isiufa ; unite le mandorle ad una libbra 
di zucchero , e formatene una pasta ma- 
neggìevole con uovi sbattuti , e l'odore , e' 
colore che vorrete ; fate poscia i piccioli 
huffi sopra la carta , o sull'ostia , fateli 
cuocere al forno. 

Borracciute alla Napoletana. 

Allorché avrete cotto una libbra di zuc- 
chero a palla , poneteci una libbra di 
mandorle, ed un'odore a vostro piaceref 
levale allora il pozzo netto dal fuoco, e eoo 
uua cucchiaia di legno movete bene le 
mandorle finché avranno granito; passa- 
te il zucchero restato per un crivello, a 
ponete le mandorle per un ora in istufa. 
Abbiate un'altra libbra di zucchero fiuis- 
Cred. a 
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siine che unirete a due bianchi d'uovi 
sbattuti in fiocca; poneteci le mandorle 
fredde , e formate le barrocciate sopra le 
ostie ; spolverizzatele bene con zucchero 
io polvere t e fatele cuocere ad un forno 
tiepido. 

Barrocciate alla Veneziana dì più 

maniere. .. , ' 

Abbiate tre bianchi d' uovi sbattuti in 
fiocca, i quali unirete a poco poco con. 
una libbra di zucchero finissimo; pone- 
teci l'odore che vorrete, metteteci delle 
mandorle pelate, filettate, ed asciuttate, 
bene in istufa , e quindi formate le bor-, 
racoiate sull' ostia ; spolverizzatele bene 
di zucchero fino, e fatele poscia cuocere 
di un bel colore pallido ad.un forno mol- 
to temperato. 

Queste barrocciate le potete fare con 
metà mandole, e metà pignoli ,o piataci 
cibi, nocchie/od ancora potrete farle eon 
sfili pignoli-, osoli pistacchi .secondo che 
vi piacerà di variare. 

.. Marenghe d'ogni sorte. 
. Fate cuocere il zucchero chiarificato 8 
stretto filo , « quindi stancheggiatelo, ed 
allorché sarà quasi freddo uniteci quattro 
0 cinque bianchi d'uovi ben sbattuti in 
fiocca, e l'odore che vorrete; formalo 
dei mezz'uovi con questa pasta soprala 
«erta, da scrivere:, spolverizza téli bene con 
Succherò fino , di poi fateli cuocere sopra 
tavola dentro un forno tiepidissimo. 



Oppure solto un forno di campagna. Aliar- 
che saranno ben ferme staccatele, vuota- 
tele un poco, ed unitene due per due che 
fornii no come un uovo intero, e quindi 
ponetele per un'era in istufa. 

Le marenghedopo cotte., e vuotate , si 
possono riempire con qualunque crema , 
marmellate, fravole inzuccherate 3 frutti 
sciroppati, 0 con un poco dì cannella pesta;, 
O con diavoloni, o con pan di spagna ,o 
con uovi alla faldacchieraeC t 
t Le Marertghe secche sì fanno più grosse 
delle altre , e dopo cotte e vuotate , si fi- 
niscono di asciugartene ad un forno tem- 
peratissimo , e si servono ripiene come le 
altre, oppure con un sorbetto gelato, a 
spume gelate, o con una crema sbattuta* 
o con una gelatina di frutti ee. 

La pasta si può ancora colorire di quei 
colore che uno vuole, ma bisogna avver- 
tire di mettere il colore nel zucchero ac- 
ciò si cuocia insieme. 

Spume leggiere d' ogni qualità. 

Fate una pasta non molto dura con zuc- 
chero fino, e bianco d' uovo sbattuto, dan- 
dogli quell'odore è colore che vorrete; in- 
di formate le spume sopra la carta da scrU 
vere, e fatele cuocere ad un forno molto 
tiepido- t 

, Potete variare le spume dandogli quella 
forum the gradite, ed ancora passandola 
per. la siringa , ed unendo insieme più 
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paste colorite che faranno un bellissimo 
effetto. 

Spume gravi di tutte le sorti. 
Pelate quattr'oncie di mandorle dolci, 
e fatele poi asciugare bene in istufa;quin- 
di pestatele con una libbra di zucchero, 
e passate tutto per setaccio di velo /for- 
niate con questa composizione la pasta co- 
me si è detto qui avanti con bianco d'uo- 
vo , e fate le vostre spume con quell'odo- 
re e colore che vorrete. 
.. Questa maniera è usata in Venezia , e 
riescono infatti le spume di un gusto ec- 
cellente. 

Spume guarnite- 

Allorché avrete fatta una pasta di spu- 
me come si è detto qui innanzi -, uniteci 
dei filetti di mandorle , o di pistacchio , 
0 di nocchie, o di noci , oppure di pigno- 
li interi, 0 di piccioli cannellini ,o anaci 
confettati, o qualche diavolone f poscia 
formate le spume, e cuocetele come le 
altre... . ,\ s>,.»ì £ 

. Potrete ancora dopo messe le spume 
crude sulla carta , coprirle cou («Ugnata 
colorita , o con piccioli confetti, oppure 
mettervi in mezzo un confetto , una man- 
dorla attorrata ec. ./.iujj!*.! .:>;■•<■ 
Spu mette a vento. i 

Abbiate tre bianchi d'uovi sbattuti in 
fiocca e dateli quell'odore che vorrete ; 
quindi uniteci [riuzza libbra di zucchero 
Unissimo, e con un cucchiajo prendetene 
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dulie piccole porzioni che arrotolerete den- 
tro dell'altro zucchero in polvere; addrù- 
zatele poscia sulla carta da scrivere , e 
fatele cuocere ad un forno leggerissimo. 
Potrete ancora colorirle come vorrete,ad- 
drizzarle dentro le piccole cassetti ne ton- 
de e farle cuocere. 

i ■ Spumette jémericane. * 

Variano queste paste dalle altre detta - 
■di sopra cioè dalle Spuine leggiere , e dal- 
le spume gravi mentre in quelle si forma 
la pasta con zucchero, e bianco d'uovi ed 
in queste si fa la pasta con zucchero, ed 
il solo rosso d'uovi. 

Spume alla Pollaeca. 
, Impastate dèi zucchero con bianco, e 
round-uovo sbattuto, e dategli qualu nque 
odore, e colore che vorrete; poscia for- 
mate e cocete le spume, come di sopra si 
è detto tanto delle spume leggiere che del- 
le spume gravi. -, 

Spumette all' Inglese. 
Formate delle piccole spume sopra le 
,o»tie come spume d'ogni sorte pag. 27. ; 
.indi ricoprite ciascuna spuma con della 
pasta marengo, ed in mezzo poneteci un 
pistacchio, ovvero un pezzo di scorretta 
candita ec-;e poi fatele cuocere di un bel 
colore biondo ad un forno molto leggiero. 
Marzapanetti alla Vicentina. 
Pestate una libbra di mandorle dolci 
con una libbra e mezza di zucchero asciut- 
to , e passate il tutto per un crivello in- 
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di formatene una pasta maneggievole con 
uovi a sufficenza, e }' odore che vorrete: 
formate poscia i marzapanetti di quella 
forma che a voi piace, spolverizzandoli di 
zucchero fino, e fateli cuocere sulla car- 
ta da scrivere ad un forno tempe rarissimo. 
Marzapanetti di mandorle amare. 
Questi marzapanetti li farete come i 
precedenti alla riserva però , che invece 
di mettervi tutte mandorle dolci mettere* 
te metà mandorle dolci , e metà amare. 
Marzapanetti di Pistacchi. 
Potrete fare questi marzapanetti con 
l'ietesso metodo che i marzapanetti alla 
Vicentina qui sopra descritti , ma la dose 
|>erò è di ogni libbra di pistacchi, tre lib- 
ine dì zucchero fino asciutto. 

Mai-zapani di Subiaco. 
Pelate, e macinate una libbra di man- 
dorle dolci e quindi ponetele dentro] una 
stagnala con una libbra e mezza di zuc- 
chero fino in polvere. Ponete la stagnata 
«Opra un fuoco leggiero, e di continuo mo- 
vete la pasta con una cucchiaja di legno, 
ed allorché vedrete che sarà bene asciutta, 
e che si stacca dalla stagnala , poneteci sei 
tossì d'uovi, una quarta d'oncia dì can- 
cella fina, ed un odore di cedrato ; leva- 
te poscia la pasta dal fuoco , e fatela ripo- 
sare per ventiquattro , ore; quindi forma- 
te i marzapani ad uso di grossi mostaccioli 
e fateli cuocere ad un forno leggiero; glas- 
sateli poi da ambedue le pani con una 
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glassa reale bianca e guarniteli con qual- 
che filetto di oro battuto. 

Marzapani Botali. 
Allorché avrete macinate due libbre di 
mandorle dolci pelate, le unirete e tre Kb- 
bredi zucchero, chiarito, e cotto astretto Ji- 
lo\ quindi fate ben sfumare la^ pasto sopra, 
un fuoco leggiero, finché staccherà dalla 
stagnata; dategli allora unbuou odore di 
limone, ed uniteci una libbra dì mandor- 
le dolci pelate abbruscatc e tritate ben fi- 
ne, ed una libbra di polvere di amido; 
■levale poi la pasta dal fuoco , lasciatela in 
riposo per un giorno, formate poscia i mar- 
zapani a vostro genio, glassateli, e deco- 
rateli con folignata colorila, candito, con- 
fetti ec. 

Marzapani di Siena. 
Abbiate due libbre di zucchero cotto a 
filo iodi stancheggiatelo finché avrà gra- 
nito; u ititeci poscia tre libbre di mandarle 
pelate e macinate ; tornate a mettere la- 
stagnata sul fuoco finché la pasta si staci 
ca dalla stagnata , avendo attenzione di 
continuamente maneggiarla con una cito 
chiaja di legno. Levate il caldajo dal fuo- 
co , e fate quasi raffreddare la pasta ; uni- 
teci allora l'odore che vorrete, e sei bian- 
chi d'uovi sbattuti in fiocca; forma te poscia 
i marzapani sull'ostia e fateli cuocere ad 
un forno temperato glassandoli poi d'am- 
bedue le pàrli. - ■ 
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Marzapani Beali. 

Allorché avcrete chiarificato due libbre 
di zucchero, fatelo cuocere a stretto filo e 
stancheggia tei» finché avrà beo granito : 
uniteci due libbre di mandorle macinate, 
e sei-uovi interi, e quindi ponete la sta- 
gnata aopra un fuoco leggiero movendo 
continuamente con cucchila di legno ; 
allorché la pasta si staccherà dal cafdajo 
levatela dal fuoco , fatela raffreddare , e 
formale i marzapani spolverizzandoli con 
zucchero (ìno,c cuocendoli ad un forno leg- 
giero; poi glassateli eoa quel gelo , o glas- 
sa che vorrete. *' . ,, 
Marzapani ripieni. 

Con la pasta dei Marzapani Reali, po- 
trete formare i lavori, riempiendoli eoa 
una marmellata , e dopo cotti , glassarli. 
Marzapani di .diversi frutti 

Ponete una libbra doliccherò fino den- 
tro una stagnata con mezza libbra di quel- 
la marmellata di frutti che a voi pince; 
indi nuiteci due libbre di mandorle ma- 
cinate i e quindi ponete la stagnata sopra 
un mediocri; fuoco : maneggiate di conti- 
nuo la pasta con la cucchiaja di legno, ed 
allorché staccherà bene dalla stagnata le- 
vate la pasta , e pouetela per sei ore in 
istufa tiepida; fatela poscia raffreddarle 
formateci i vostri lavori siringati , o natu- 
rali sul l' ostia , q sulla carta t e dopo cotti 
glassateli a vostro piacere. 



Digitizéd by Google 



33 

Marzapani di pignoli. 

Abbiate una libbra di zucchero colto a 
stretto (ilo, e stancheggialo ; quindi uni- 
teci una libbra di pignoli macinati ; fate 
sfumare la pasta sul fuoco finché staccherà 
dalla stagnata, ed uniteci mezza libbra di 
amido in polvere, e l'odore che vorrete; 
levate subito dal fuoco , e quando la pasta 
sarà ben fredda formate i vostri lavori, fa- 
teli cuocere , e glassateli. 
Pasta Reale di Mandorle dolci; e di 
sfiorì , e frutti arteficiali. 

In due modi potrete fare tutte le paste 
di mandorle, cioè con il zuccbero in gra- 
na , o con il succherò tirato a «ottura; per- 
ciò ve ne indicherò ambedue le maniere 
le quali potranno servirvi di regola tan- 
to per questa pasta Reale ., clic per le altre 
descritte qui appresso. 

Per farla dunque con il zucchero in gra- 
na , si prende una libbra dì zucchero fi* 
noe si pone in -una' stagnata unitamente 
ad una libbra di mandorle macinate e 
quindi si mette lo stagnato su poco fuoco 
maneggiando di continuo con la cucchia- 
ia; quando staccherà la pasta dalla stagnata 
si leva dal fuoco , ed allorché sarà fredda, 
se ne fanno i lavori che dopo cotti al for- 
no si glassano.' ' 
: Volendo farla poi con il zucchero chia- 
rito si f* nel modo seguente. Allorché a- 
veete-tìrato a cottura di filo il zucchero, 
stancheggiatelo, e per ogni libbra di zuc- 



Digitized by Google 



34 . 

cherovi unirete una libbra dì mandorle 
macinate; fate poscia sfumare la pasta nel 
caldajo sopra il fuoco, e quando sarà fred- 
da servitcvene come sopra. 

I lavori dì pasta Reale che non si cuo- 
couo al forno come v. g. i Gori ed i frutti 
arti Beali , conviene farli asciugare in istu- 
fa e quindi colorirli, poi di nuovo si fan- 
no asciugare nella stufa, e si adornano 
con frondine di carte , odi tela verde op- 
pure con foglie fresche di limone, odi pa- 
stigliaggio, oppure dell' istessa pasta reale. 

Con la pasta Reale potrete ancora for- 
marci dei lavori ripieni di una marmel- 
lata, che dopo cotti lì potrete glassore co- 
me gli altri. 

Pasta Beate di Mandorle amare. 

Questa pasta si fa come la precedente, 
alla riserva però che fa con metà mandor- 
Je dolci e metà mandorle amare , poten- 
do diminuire, o crescere la dose delle a- 
mare secondo che si vuole più o meno 
amaricante. 

Tanto con questa pasta che con quella 
di mandorle dolci, potrete fare dei lavori 
Stringati a vostro piacere. 

Pasta Beale di Pistacchi. 

Si fa questa pasta nel medesimo modo 
che la pasta reale di mandorle qui sopra 
descritta; alla riserva che in luo^pdi man- 
dorle vi si mettono i pistacchi macinati , 
oppure metà mandorle , e metà pistacchi. 

■ ■ 



Paste ordinarie di mandorle dolci 
o di mandorle amare. 

Fate Qua patta reale di mandorle dolci, 
o dì mandorle amare come seme qui di 
sopra descritte ; ed allorché l'avrete sfu- 
mata e levata dal fuoco vi metterete guat- 
tr* onde dì farina per una libbra di zuc- 
chero ed una di mandorle. La farina la po- 
trete aumentare lino a J una libbra ancora, 
ma allora viene una pasta troppo pesante, 
sicché tino a mezza libbra se ne può met- 
tere, per cui riesce una huona pasta. La 
polvere di amido però è preferibile alla 
farina j mentre rende la pasta più bianca, 
e più delicata. <■ 

Tutte le paste di mandorle potrete ser- 
virle ancora ripiene di una marmellata e 
dopo cotte glassatele come volete. 
Pistacchi marengaii. 

Abbiate quattro bianchi d' uovi sbattuti 
in fiocca; indi uniteci una libbra di zuc- 
chero finissimo , l'odore che vorrete , e 
quattr'oncie di pistacchi tritati ; forma- 
lene delle porzioni con un cucehiajaj so- 
pra la carta da scrivere , e spolvetiazateie 
di zucchero; quindi fatele auoeete nel for- 
no tiepido sopra nna tavola; uniténe po- 
scia due per due come le marenghe, e po- 
neteli per due ore in isiufa. 

Potrete farlo io altro modo ancora, cioè 
mettendo 1* pomi oni «all' ostia spolveri 
zarle bene di zucchero /farle cuocere sul- 
le Iwtredi rame «duaforno leggi«fÌMÌiao. 
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Mostaccioli sopraffini. 
Impastate dicci libbre di farina con do- 
dici libbre di zucchero grasso , una noce 
moscata, mezz' oncia di pepe forte, un'on- 
cia di pepe garofanato , un' oncia di can- 
nella pesta , ed acqua quanto basti per 
formare una pasta maneggievole , e quin- 
di lasciatela in riposo per due o tre giorni. 
Fate poi i mostaccioli di quella grandezza 
che vorrete, e fateli cuocere al forno glas- 
sandoli con un gelo stancheggialo di cioc- 
colata. 11 gelo lo troverete in Bue di que- 
sto Capitolo. 

Mostaccioli finì. 

Questi si fanno con l'istesso metodo dei 
precedenti ma con dieci libbre, di zucche- 
co , e dieci libbre di farina. 

Alcuni invece di tutta farina vi mischia- 
no del grassume cioè un poco di tritelli no 
finissimo. 

Mostaccioli imbottiti. 
Co n le paste dei mostaccioli sopraffini 
e fini qui sopra descritti, potrete formare 
dei mostaccioli ripieni di una marmellata 
di cedrato, o di miele. 

Pan pepati sopraffini. 
. Formale una pasta maneggievole con 
cinque libbre di zucchero grasso, cinque 
libi» rè di farina, una libbra e mezza di 
Gcorzetta candita, una quarta d oncia dì 
pepe fort», dodici garofani , mezza noce 
moscata , mezz'oncia di pepe garofanata 
pesto j.nnA quarta d'oncia, di cannella , 



due libbre di mandorle tritate, una Ub* 
hra di noci, oppure invece delle noci una 
libbra di pignoli, ed acqua a sufficienza j 
indi fare riposare la pasta per quarantot- 
t ore ; formate poscia i pampepati, fateli 
cuocere ad un giusto forilo , e poi date- 
gli una glassa o gelo a vostro piacere, ador- 
nandoli sopra con confetti, folignate, can- 
ditura ec.Per renderli ancora più buoni 
alcuni vi mettono nella pasta una libbra 
e mezza di cioccolata squagliata. 

Panpepati fini. 
Si fa una pasta come l'antecedente con 
cinque libbre di farina ordinaria , e cin- 
que libbre di mascavato, una libbra di 
scorzetta candita, una quarta d'oncia di 
pepe forte, un'oncia di pepe garofanato, li- 
na libbra di mandorle, due libbre di noci, 
ed acqua; indi farete \ panpepati con l'isies- 
SO metodo degli altri sopra/lini qui sopra 
descritti. Invece di tutto zucchero alcuni 
mettono tre libbre di zucchero, e due 
di miele. 

Turchi.] . ... 
Formate una pasta maneggio volo con, 
tre libbre di farina , tre di zuechero, una 
libbra di mandorle, mezza libbra di pi- 
gnoli , un'ottava d'oncia di pepe forte, 
mezz'oncia di pepe garofanato, ed acqua 
quanto basti ; indi formatene tanti basto- 
ni largbi quattro dita traverse, ed intac- 
cate! turchi con il coltello, alla distanza 
di un dito e messo ; fateli poscia cuocerq 
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-al forno , e quindi glassateli con un gelo 
stancheggiato di cioccolata, e dopo termi- 
nate di tagliarli. 

Parigi al lo. 

Formate una pasta lievita coti ventici n- 
que libbre di farina, cinquanta libbre di 
-cibbibo cappato, tre libbre di sconcila can- 
dita , sedici libbre di mandorle tre oncie 
dì pepe garofanato , tre fogliette d'olio e 
un'oncia di sale , tre libbre di lievito, e 
due libbbre di pignoli. Allorché ne avre- 
te formata una patta più tosto tenera eoa 
acqua tiepida , fate i pangialli di quella 
■grossezza , ebe vorrete , q uindi fateli lie- 
vitare al suo punto, fateli ben cuocere ad 
iin giusto forno, ìndi glassateli di zuc- 
chero, e decorateli come i panpepati. 

Alcuni invece del gelo dì zucchero gli 
■danno nna tinta gialla d'in fusione di zaffe- 
rano appena sortono dal forno- 
I .. Patte Ornate. i 

Impastate nna libbra di zucchero con 
una libbra di farina, e soli rossi d'uovi, 
formandone una pasta assai tenera con o- 
dorc di limone; quindi fatene delle ser- 
pette, che farete cuocere ad un forno leg- 
giero di bel colore ; glassatele pus eia con 
un gelo stancheggialo e servitole. 
Preggiate alla Bergamasca. 

Impastate nove once di mandorle maci- 
nate con una libbra di zucchero fiuo, tre 
rossi d' uovi ed una quarta d' oncia di cu» - 
nella quindi con pochissima farina for- 
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materie delle ciambelle piatte , fatele pos- 
cia cuocere ad un forno leggiero, quindi 
glassatele , oppure spolverizzatele sola- 
mente con zucchero lino in polvere. 
Ouaviane. 
Abbiate una libbra di zucchero cot- 
to a stretto filo , indi poneteci della fari- 
na a sufficienza per formarne una giusta 
pasta; allorché sarà fredda pestatela nel 
mortajo ed aggiungeteci degli uovi finché 
sarà arrivata la pasta al suo punto, che si 
conosce allorché attaccherà alle dita ; da- 
tegli allora un'odore di porlogallo, ed uni- 
teci una libbra di mandorle, e mezza lib- 
bra di pignoli il tutto tritato / formatene 
poscia come tanti ferri da cavallo, spol- 
verizzando leggiermente la pasta con fa- 
rina acciò non si attacchi ; quindi fate 
cuocere ad un forno leggiero- 

Cornetti alla Milanese. 
Unite una libbra di zucchero fino aà 
una libbra di farina, ed a tre oncie di 
anaci ben capati; indi formatene una pa- 
sta tenera con del bianco d* uovo sbattuto 
in fiocca, e poi fatene come tanti piccioli 
corni della grossezza di circa una noce, 
spolverizzando la pasta con poca farina 
acciò non si attacchi e fateli cuocere ad 
un forno leggiero, che restino bianchicci 
; Botondotti alia Tirolese^ 
Tritate una libbra di mandorle pelate 
ed asciugata in istufa , quindi unitele od 
una libbra e mezza di aucchero, ed a 
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mezza libbra dì farina ; impastate il lut- 
to coti acqua ed odore di cannella , e for- 
matene come tante serpelle involtate,- fa- 
tele poscia cuocere ad un forno temperalo, 
e quindi glassatele con un gelo di zuc- 
chero stancheggiato con odore di limone. 

Stinchetti di Perugia. ■ '". e-Kì 

Abbiate una libbra e mezza di mandorle 
dolci pelate, e bene asciugate in istilla, 
indi tritatele assai fine, ed unitele ad una 
libbra di zucchero finissimo, e formatene 
poscia una pasta ben dura. Macinate poi 
una libbra di mandorle, che unirete ad 
una libbra di zucchero fino, e vi aggiun- 
gerete un'oncia e mezM di cannella fina, 
ed un poco di olio zuccheroso di cedrato. 
Formate i stinchetti con la prima pasta 
dura, riempiendoli con la composizione 
delle mandorle macinate; indi fateli cuo- 
cere di un bel colore biondo chiaro ad 
Un forno temperato- : ■ > J 

Si osservi però di stendere molto sot- 
tile la pasta di sopra, la quale deve coprire 
ilripieno. ■/•-<• .uni * ' .-. :.v.ì,: ,ì 
ji.'l . iÀnHnfel alla Tedesca. isi ' 

Abbiate dieci bianchi di uovi sbattuti 
in fiocca, oppure senza sbattere ancora, 
fc questi poneteli dentro una picciola sta- 
gnata ; quindi uniteci una libbra di zuc- 
chero fino, e poneteli .tutto sopra un fuo- 
co leggiero; movete di continuo con la 
cucchiaja di legno, ed allorché si vedrà 
che la composizione si stringe, e si viene 
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ad ammassare, tì si mette Una libbra di 
mandorle dolci pelato, asciuttate, e ta- 
gliate in filetti sottili, seguitate a muo- 
vere con la cuechiaja , e quando vedrete 
che sarà ridotto il tutto come una pasta, 
levatela dal fuoco , e fatela quasi raffred- 
dare-, iudi formate delle pi cciole ciam- 
belle un poco aperte, spolverizzandole di 
zucchero fino acciò non si attacchino, e 
fatele poscia cuocere ad un forno tempe* 
ratissimo. 

Si osservi di formare i lavori con la pa- 
sta un poco calda, altrimenti s'induri- 
sce, e non si può maneggiare. .. i 
Bignè al forno. 

Allorché bolFiriuna foglietta d'acqua 
con un poco di sale, e nove once di strut- 
to, e di butirro, poneteci una libbra di 
farina, e maneggiate con una cucchaja 
di legno finche la pasta sia ben cotta, e 
che stacchi dalla cazzatola ; levatela al* 
lora dal fuoco, e grattateci un limone, 
oppure dategli qualche altro odore : quan- 
do sarà tiepida uniteci dieci , o dodici 
uovi , uno per volta , e poi formate le bi- 
gnè grosse come un uovo all' incirca , e 
fatele cuocere ad un forno temperato. . 

Queste frigna le potrete servire sola- 
mente glassate di zucchero, oppure vuo- 
tarle, e riempirle dì un sorbetto gelato, 
odi una crema, di un marmellata, va- 
riando a vostro piacere. 
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Ancinetti glassati. 
Impastate una libbra di farina con un' 
oncia di butirro , due oncie di zucchero, 
e cinque ose! uovi. Maneggiate mollo ia 

f.asla , e formate delle piccole ciambel- 
ctte, che farete cuocere ad un giusto 
forno ; ponetele poscia dentro una stagna- 
ta , e sopra gettategli del zucchero cotto a 
filo, maneggiate con una eucchìaja di 
legno finché faranno ben glassateed as- 
ciutte , e quindi conservatele. 

Si osservi che la pasta deve essere tene- 
ra; come ancora nel gelo potrete metter- 
vi quell'odore, e colore che vorrete. 
Ciambellette Beali. 
Fate bollire una foglieLta di latte con 
un'oncia di zucchero, la rapatura di un 
limone , ed un'oncia di butirro ; poneteci 
quindi della farina, e sul fuoco forme- 
rete una pasta, maneggevole, che stac- 
cherete con la etiechiaja di legno; ed al- 
lorché vedrete <:he lascia netta la caraa- 
rola , la leverete subito dal fuoco. Finché 
Sarà tiepida uniteci degli uovi, uno alla 
volta finché vedrete che la pasta toccan- 
dola con le dita attacchi ; allora, fatela 
riposare per un'ora, e quindi formatene 
delle picciole ciambellette; indoratele 
poscia con uovi sbattuti , spolverizzatele 
bene di zucchero fino, e fatele cuocere ad 
uu forno assai temperato. 

Ciumbellette rintorte. 
Impastate uua libbra di farina con tre 
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oftcie dì zucchero , un'oncia d'anaci, tré 
bicchierini di acquavita © tìoo biadcos 
formale poscia le ciambellette riatorte, 
e fatele caocure ad un forno competente* 
mente caldo. 

Ciambellette alla* fiamminga. 

Stemperate tre onci e di mandorle dol- 
ci pelate e macinate con una foglietta di 
latte, un oncia di succherò, ed un'odore 
di cedrato; indi ponete al fuoco , ed al* 
lorchè bolle poneteci della farina, e for- 
matene una pasta maneggievole; quaudo 
sarà fredda pestatela nel morta jo , ed ag- 
giungeteci due uovi interi, e tanti rossi, 
finché sarà divenuta una pasta tenera; 
formate le ciambellette, fatale cuocere 
al forno, e sopra dalegUùn gelo leggiero 
con il zucchero cotto a filo strettoi 1 - '/: 

Ciambellette di mandorle amare. 

Pestate una libbra di mandorle dolci 
con una libbra di mandorle amare , e 
tre libbre di zucchero ; quindi passate il 
tutto per un crivello; uniteci una libbra 
di farina, e uovi a sufficienza per Ibi-ma- 
re una pasta soda , ma maneggievole ; fate 
poscia le ciambellette, e fatele cuocerò 
■al forno , e grassetele di zucchero. 
Zeppotonì alla Napoletana. 

Fate squagliare una libbra di miele so- 
pra il fuoco, equìudi poneteci una quar- 
ta d'oncia di pepe forte, aggiungeteci 
poscia della farina, e fate una pasta giu- 
sta che farete raffreddare; formate poscia 



i zeppoloni ad uso di ferri dì cavali i stretti, 
e fateli cuocere al forno di bel colore. 

SasamiellL 
■ Impastate mezza libbra di miele con 
una libbra di zucchero, due libbre dì 
farina, un' otta va «d'oncia di pepe forte, 
una quarta d'oncia di pepe garofanato, 
e due oncie di scorzetia candita: lasciate' 
in riposo la pasta per due giorni , e poi' 
formate i suSamielli, che farete cuocerfl- 
al forno, e poi li glasserete con un gelo 
stancheggialo di cioccolata. "< ■ 

. Ciambeltette alla Delfina. --' * 
Formate una pasta maneggevole eoa 
Una libbra di farina,' mezza libbra di zue- 
chero, mezzi libbra di butirro, mezza 
libbra di mandorle dolci pelale e ma ri- 
nate, e bianco d'uovi: fate poscia le ciani» 
hellette , indoratele con rosso d'uovo, e 
spolverizzatele di zucchero fino , e rjuin- 

CiamhelUtu Benvenute* 
. Prendete una libbra di zucchero finn, 
una libbra di farina , ed un poco dì olio 
zuccheroso di limone, odi cedrato, e quin- 
di con rossi d'uovi a proporzione formate 
una pasta molto tenera; fate con essa le 
ciambellelte,ecuocetelead Un forno mol- 
to temperala Queste ciambellctte le po- 
trete servire tanto glassate, che spolveri». 
Mie solamente di zucchero. fino. 

Ciambeltette di Marzapane. 
i Abbiate una libbra di mandorle maci- 
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nata , ed una libbra di zùcchero fino, che 
porrete dentro una concolina een sei ros-; 
gì d' uovi ; unite bene tulio insieme, e da- 
tegli l'odore che vorrete; aggiungeteci 
poscia i bianchi sbattuti in fiocca, e quin- 
di formate le ciambellette spolverizzate 
leggiermente di farina; fatele cuocere a 
forno molto moderato, e servitele glassate, 
oppure semplici con un fiore di zucchero 
lino sopra. -,• , ■ , ,,' 

Ciambellette alla Francese* •■ j 

Pelate una libbra di mandorle, e taglia- 
tele in filetti , indi fatele asciuttare in 
istufa. Unite poscia le mandorle a due lib- 
bre di zucchero finissimo, e con bianco 
d' uovo sbattuto in fiocca ; formatene una 
pasta maneggievole , dategli l'odore che 
vi piace, e fate le ciambellette spolveri** 
zale di zucchero , che farete cuocere ad 
un fumo molto temperato. ; i 

Ciambellette alla Berry. 

Prendete due libbre di farina, una lib- 
bra di zucchero, e due oncie di butirro , 
« quindi eoo oito bicchierini di rosolio di 
cannella, e uovi a sufficienza fate una pa- 
sta tenera , ma maneggi e vole , e formate 
poscia le ciambellette. Abbiate al fuoco 
dell' acqua che bolla dentro una. stagnata, 
e quindi a poco a poco metteteci dentro le 
ciambellette ,- andate maneggiandole con 
una cucchiaja bucata per impedire che 
bollino , ed appena che verranno a galla 
andate levandoli! con la suddetta cuc- 
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cliiaja , e ponetele, ad asciugare sopra un 
panno ben pulito ; fatele poscia cuocere 
ad un giusto forno, e servitele o cosi sem- 
plici , oppure glassate di zucchero. 
Ciambelle sempliei con l'uova. 
Impastate una libbra di farina con 
un'idea di sale, un'oncia di butirro , e 
uovi a discrezione per formare una pasta 
tenera , e ben maneggievole; quindi tate 
le ciambelle , indoratele con uovo sbat- 
tuto, e fatele cuocere ad un forno ben 
caldo. 

Ciambelle alla Fiorentina, i 
Abbiate una libbra dì zuechero, quat- 
tro libbre di farina, mezza libbra di strut- 
to , odore di limone , e uovi a sufficienza» 
per fare una pasta tenera , e molto ben 
maneggievole, 1 formate poscia leciambelle 
indoratela, e cuocetele ad un forno al» 
legro. 

Ciambelle asciodè, ■ 
- Abbiate una pasta fatta come quella del- 
le Ciambelle semplici coni' uova; forma» 
te le ciambelle e ponetele nell' acqua elio 
bolla; a mano a mano che vengono a gal- 
la mettetele ad asciugare sopra un panno 
pulito, e quindi fatele cuocere ad un for- 
no temperato. 

Ciambellepapaline. 
Fate una pasta ben seda con una libbra 
di farina , cinque oncie dì zucchero, odo- 
W di limone , due oncie di butirro , la. 
quarta parte di un bicchiere di vino e uo* 



Digito ed by Coogli 



vi quanto basta ; fate poscia le ciambelle 
a guisa di Unticcia con lo stendarello , edi 
accomodatele sopra le teglie con la parie 
sottile che resto all' insù , e qui nd i fatele' 
cuocere a! forno di un colore pallido. 
Ciambèlle frolle diverse. 

Impastate una libbra dì farina con mez- 
za libbra di zucchero, tre oncie di strutto, 
-tré oncie di butirro , e qualche rosso 
d'uovo; fate le ciambelle piatte che righe* 
rete con lo stendarello rigato ; indoratela 
poscia , e fatele cuocere di bel colore ai 
un forno moderato. 

Potrete farle ancora con tutto strutto ■,- 
o con tutto butirro; ed in giornate di ma- 
gro con circa mezza foglietta scarsa dioliOi 
ed in luogo degli uovi, vi metterete un pò* 
co di vino. :~i 

A queste ciambelle potrete- dargli un'o- 
dore di limone, o di cedrato ec. , come am 
cora per variare , potrete mischiare nel- 
la pasta delle mandorle tritate , o degli 
anaci. 

Ciambelle al butirro. '< 
Fate una giusta pasta con una libbra dì 
farina , quui.tr' onde di zucchero , quaU 
t' oncie di butirro , due uovi , e vino; 
quindi file le ciambelle , indoratele , e 
cuocetele a un giusto forno. 

Ciambelle ripiene. 
Prendete una libbra di farina, tre on- 
cie di zucchero, cinque oncie di strutto 
e uovi quanto basta per formare una pa* 
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sta maneggievole ; formato poscia le ciam- 
belle, riempiendole di una marmellata , 
indoratele, e fatele cuocere al forno di 
bel colore. i 
Ciambelle con l'olio. 
Abbiate due libbre di farina, dieci on- 
de di zucchero > un'oncia di anaci, mez- 
za foglietta d'olio e vino quanto sia suffi- 
ciente per formare una giusta pasta ; for- 
male quindi le ciambelle che farete cuo- 
cere ad un giusto forno. 

Ciambelle alla Frascatana. 
Impastate una libbra di farina con tre 
oncie di zucchero fino , due cucchia) d'o- 
lio , quattro cucchia j di vino bianco e uo- 
vi a sufficienza ; osservando che la pasta 
sta tenera e ben maneggiata ; formate po- 
scia le ciambelle ebe sbollenterete nell'ac- 
qua bollente come di sopra si è detto delle 
ciambelle asciodè* e le farete cuocere di 
bel colore ad un forno più tosto calilo. ' 
Ciambelle alla Scozzese. 
Fate una pasta tenera con una libbra 
dì farina , cinque oncie di zucchero fino, - 
la metà di mezza foglietta d'olio, un piz- 
zico d'anaci e vino Manco; ed allorché 
avrete fatte le ciambelle , le allesserete 
come quelle allago scatana e le farete cuo- 
cere ad un forno temperato. 

Ciambelle lievite di più sorte. 
■- Prendete due libbre di fior di farina , 

rattr'oncie di zucchero, ott'o ne le di strut- 
0 di butirro , due pagnotte di. lievito. 
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un'idea dì sale , ed acqua tiepida quanto 
basta per formare una giusta, pasta non 
lauto dura ; fate poscia Te ciambelle c Us. 
farete lievitare in i stufa ; indoratele , e* 
cuocétele ad un giusto t'orno. ,. it ; . Jj, 
Potrete nella .pasta, mettervi due, Otre 
uovi se volete.: -;: f jmia 9jif)ii-»i.*I ■ 

In giornate di magro invecfl (lei baìir-l 
To o. strutto, vi metterete la r metà, di mez-> 
za foglietta d'olio fino. ■_■',{,] ( . ^ 
Ciambellani alla Veneziana, -fi tì n| 
i .Impasterete due libbre di ;fWiaa, con, 
una libbra .di zucchero fino j oli' oncic di 
butirro , un buon odore di limone o u-, 
»' ottava d' oncia di cannelli) , mezzo bic- 
chiere di vino di Cipro, e uovi abbastanza, 
per formare una pasta tenera e beù ma- 
neggiata ; lasciale poscia riposare la pa- 
sta per qnattr'ore ., e quindi con butirro 
squagliata ungetevi le mani e formate i 
ciani «elioni , i quali indorati, farete cuo- 
cere al forno di bel colore. ,■ ,,.'[ 

Pagnottelle lievite di ogni specie. 
; Fate una pasta tenera con due libbre 
dì farina , quattr' onci e di zucchero, oVr 
t' oncie di butirro , o di strutto , un tan- 
tino di sale , tre pagnotte di lievito , tre q 
quattro uovi , ed acqua tiepida ; indi fa- 
te le pagnottelle, fatele lievitare iniptufa, 
indoratele e fatele cuocere al forno. .„.„- 
Dentro le pagnottelle vi si può me neri 
ancora del buon prosciutto taglialo in dar 

Cred. 3 



Nei giorni Hi magro invece dellostrirt- 1 
to o butirro , « si mette mezza foglietta 1 - 
scarsa (ì'oliu fino, e non vi si mettono uo- 
vi r ma ancor* potrete mettervi un poco 
di passerina ben capata. '■ — * 

»;»•» in Maritozzi. 

Prendete cinque libbre di farina , una 
latewl di 'zucchero , 'cinque pagnotte lie- 
vito , tatftea foglietta d'olio', nn poco di' 
sale, mezza libbra -di pignoli , mezza lib- 
bra di passerina, metta libbra' di Bobrzet- 
16, eatfdira taglia»» in dadini , ed acqua 
tiepida ttbltastaiwa, onde formare una pa^ 
sta tentìto 'i'fe molto maWeggiaM; fatte po- 
scia i maritozzi che fardi* lievitare in islti- 
-ft, dbpO'li feTeie'e«OC«/e al fbrOO, glaa* 
aaodol* "poscia «Oh ten'.gelt» ,'o glassa dà; 
zbcchfertS-' i ;: ■' ' ''"'è.'"* 

lùveic della passerina- , vi potrete m»^ 
fera una libbra e «rezza di zibibbo tapatOJ 
-oaoi.i'n i t !-_-! iWwjy^fV ' • *■■«<«*•"> 
Farete esattamente W> pasta lievita ci 
me quella -delleDftgMOt^Mo qu\ sopra de- 
Jtrìtte ; quindi format» i pandoli lunghi 
nfe-dito', e quando gli avrete fatti lievita- 
re «ristora j l'indorerete^ li farete cuo- 
cere ad m> giusto forno. ; ' 
-«1 lUi.'. ■ r,": ; > Genovesi. . 1 1 y ' r :' 
<< -&blyìàte dei pandoli eotii, che «pacete* 
rete pWtofetìo, e li farete giuslament* 
tftcbtWrt Mi nn forno ri*H* , /''' 1 
*sfc ai v! .J»»iwttr-*«^<w«eAev ,<•<•;-••« 
Prendete sei libbre di farina , sei fa'- 
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gifolte di' lievito, i uria libbra s mezza Ma 
cuberò, e di ci otto uovi, ed un pw» iii 
actfiia tiepida ; formate una giusta p;nsia, 
ejfatela stare in^istufa perdu* ore; otbiiwIÌì 
tornate a maneggiarla éea Wpoco di fa* 
lina, « Iposcia forniate i pastoni -lunghi 
«Ji. qlueHa grossezza che vorrete ; e tornate* 
a -metterli ad una giu.sla .stufa cal'rla fi neh è- 
saranno ben lievitati j allora fateli c«looc- l 
re al fornace .qùarido saranno Vaffredda- 
ti; dftpè iiuàlèhe tempo :li tagliarete per 
isbiesot© cou una larga coltella v o li farei» 
biscottare , ma «he non 1 prendìno colore* 
. f Alcunii nella pasta vi mettono meazo 
qwftrtuecio di olio/ ovvero due oncie di 
^trailo, odi butirro. ' . : 
*• :ì' ■ Biscotti Majurchini. Ul .1 
; Formate una ginsta pasta tenera; cor* 
quattro libbre di farina, sedici oncie di 
incetterò , sedici uovi , quattro pagnòtte 
di lievito, quattro cucchiaj d'oljofino, ed 
aequa tiepida; fate poscia i pastoni, e ta- 
gliate ibiscottidi quella grossezza che vor- 
rete , senza totalmente distaccarli ; quin- 
di fateli lievitare in istufa , e J»oi fateli 
cuocere. Allorché saranno freddi finite di 
staccare I biscotti già intaccati prima £ e 
fateli biscottare leggiermente senza eh* 
prendine colore. 

Biscotti da Liquori. 
Mettete sette rossi d'uovi dentro lina, 
«atineHa con una libbra di succherò , è 
quindi con una cucchiaia di legno sbat- 
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téle per un qusirto d'ora ;TOescÒIÌiteci al- 
lora una libbra di farina, avvertendo di 
metterla poco per volta , seguitate anco- 
ra a sbattere per nn Ritira mix/.' ora 5 ìetdi 
uniteci i bianchi sbattuti infiocca, ep(*>' 
scia con un cucchiaio formarete i biscotti' 
dentro le carte piegate a largo ventaglio J' 
e che farete cuocere ad un forno assai tem- 
perato. | ''<~* 
e' 'j ,\ Biscotti all' Egiziana^ ■ * l« ■« 
Abbiate venti rossi d' uovi, i quali tiiet- ; 
terete dentro una concoliau con ■118 itt>'' 
tra di zucchero, ed un poco diolio di'sttC- 
vhero di cedralo ; staitele il tutto pe'fu- 
11' ora con una ctìcchiajfl di legno, cquttt- 
dì uniteci una libbra . e mezzo dì cipria", 
mezza libhmdi pignoli , e mezza libbra, 
di mandorle pelatele tritala grosiatnenfce: 
ponete la pasta dentró.Ka cassette di càrie? 
e fatela cuocere ad un forno lento ( levate 
poscia la pasta dalle cassette, e tagliatela 
in fette che farete .bieeoitare senza prcn- 
derecolore. -•• . • '- : --> 'j ■ ■ ' ■'t'-'i'a 

,1-.. Biscotti, •■ Attilli. ■' " " ' 
Tagliale del pan dì spagna in fette 
grosse, quindi dividetele fette senza se- 
pararle, che riempirete con qualche buo- 
na ..marmellata ; quindi copritele Iconun 
gelo o classa di zucchero, e servitele; 

Biscotti Olandesi. 
. Sbattetedudici rossi d'uoviconiwna'lib- 
bra di zucchero, ed una, libbra diforina^ 
dopo circa ire quarli.-d'ora finiteci ìbi&n- 
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chi sbattati in fiocca, e con questa pasta 
riempite per metàdelle cassette lunghe di 
carta; fatela cuocere ad un lento forno j e 
dopo tagliate 'i biscotti che fatele biscottare 
leggiermente al forno i ti.-.t -■' 

Alcuni in questa pasta vi mettono un 
pochi di anaci . »! . il <-i-.iÌy f :i , ■ ;■" 

" ì.'j Biscotti di Mandorle. . ' 
Fate una pasta simile a quella dell! bi- 
scotti olandesi, e mescolateci mezza libbra 
$ mandorle pelate T asciugate, e>tlntirte; 
indi formate i biscotti Dilige quali aisucfc- 
:deuii unt-.-^i :n> v Iti- >i i Ì>-> ,fJ-.*:.t 
■ Biscotti di Finacchi, n-.-.v-ril 
. Questi si fanno:neli' istes60 modo che i 
biscotti di mandorle j con la Variazione pe- 
rò elle iw vece delle miMidorlejvi ai mette 
^mezsa libbra di pistàcchi tritati, -..yi-ut, 
i Potrete questi biscotti invece di hiscot-- 
tarli , servirli coperti di ua gelo di zuc- 
chero. .uW^-'WA iiVin .ili>'-<VA ■ 
culi t'")uati Biscotti Papalini >' •' r 

Formate; unsi pasta tenera con due lib- 
Jjredi fari aa,, una libbra di butirro, dieci 
uovi , olt'oncte di zucchero fino, qui tiro 
pagnotte di lievito, ed acqua tiepida.: Fon- 
male i baroncini bislunghi , e' fateli lie- 
vitate, in istufa; cuoceteli poscia; al forho> 
«.quando sarà orto, raffreddati, K. tagliarete 
per isbiescìo, e li farete un poco biscot- 
.Ure,. .. .).'»mi-» \\ 

ìj.„ , Biscotti alla Faentina. ì i,;>yr-i 
Sbattete sedici rossi d'uovi con una lib- 
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lira di zucchero, o dopo un'ora vi unirete 
una libbra di farina, ed i bianchi sbattuti 
4U fioco», tersalo la pasta deulro le cassette 
di oaota>af*t*la,ouocerc ad un lento forno; 
allorché sarà raffreddala la toglierete in 
fello (die spinellerete in due ; senza divi- 
vidcre , e le riempirete con una buona 
crema assai ristudia ; copriteli poscia di 
un gelo di succherò, e serviteli, 
i Biscotti alla f'eneziaìia. 

Sbattete dieci bianci d' uovi freschi in 
fiocca» e quandi uniteci una: libbra di zuc- 
chero, ed i rossi; dategli un buon'odore di 
limone odi cedrato, e poscia con un setac- 
cio aggiungeteci ott'oucie. di polvere d'a- 
mido ; versale la pasta nelle cassette di 
carta , e fatela cuocere ad un lento forno; 
allorché sarà ben fredda, tagliale i biscotti, 
e copriteli con un gelo di zucchero con 
l'odore di vaniglia. 

Biscotti alla Lombarda- 

Mellele olio rossi d' uovi dentro una 
oioccolattiera con quattro chicchere di vino 
di malaga, e qualtr'oneie di zucchero, po- 
nete la cioccolatticra sul fuoco, è con il 
frullo , frullerete comi imamente finché 
^vrà alzati ire bollori; levateallora la cioc- 
colattiera dal fuoco, e versate il zabaglione 
dentro una concolina, ed uniteci un poco 
di noce moscata rapata, e due cucchiaini 
di cannella in polvere. Allorché sarà ben 
fredda la composizione, vi unirete dicci 
còssi d'uovi freschi, dieci onde di zucche- 
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ro, ed una li.bbra.e mezzo di farina , sbat- 
.tete il tutte per mezz'ora, e, poi uniteci i 
jd,iciotto bianchi d' upvi in fiocca. , tata 
cuocere la pasta dentro le cassette di car*» 
ad un forno assai temperato ; indi tagliar 
,,tela in fette le quali farete dolcette bi- 
scottare ; Il . ■ -US :.v3/;-J,i ■ .1 
Biscotti ali Americanttf i- :ì : \ 

Questi biscotti si fanno con ristesso me* 
lodo dei biscotti alla Lombqrda , alla ri- 
serva pero che invece di metterci U ViHo 
jji malaga, vi si può mettere, idei r^.opt 
pure qualunque buon rosolio. ■ (.» • •» 
. , Biscoui al Cedralfh 

Sbaltete otto rossi d'uovi con unalibhr» 
di zucchero, e dopo un'ora, uniteci un* 
libbra di farina,un poco di olio, zucche ror- 
SO dì cedrato, mezza libbra di scorretta 
candita di cedrato tagliata in dadinij ed 
i blandii sbattuti in fiocca; ponete la pasta 
nelle cassette di carta, e fatela cuocere 
ad un forno leggiero; indi tagliatela i? 
fette, e fatela biscottare dì un colore pal- 
lido: o.- ; - . MI 

Questi biscotti li potrete ancora servire 
.caperti con uu gelo di zucchero. ; : „Cì 

Biscotti alla Calabrese*,- . ', ',- t 
_ Questi si fanno con l'ispessa dose e niap 
niera dei biscotti al cedrato» e solp,va,riar<g 
che invece di mezza libbra di fco^atta, vi 
se ne mette quattr' oncie, e vi si uniscono 
ancora quatt'encie di pistacchi tci¥«i. 
. A: |.i ii .••-d:l *«« ::M 
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-Ji-i- • e- Èisébttì Sujjtè. • 
'• Abbiate una pasta di pan di spagna pa- 
palino ved.ptig.i5. co» laquale formere- 
te dei biscotti lunghi circa mezzo palmo \ 
« larghi due dita dentro le carte a venta- 
glio ; indi spolverizzateli bene di zucchero 
lino , e fateli cuocere ad uu forno molto 
leggiero» 1M " -" , ' , "> 1 ■ '■" '■ 

Biscotti alta panna di latte . 
-i Frullate due fogliette di buona panna 
di latte di vàcca, ed a misura che formerà 
la spuma l'andrete mettendo a scolare so- 
pra un scuocio ; abbiate dodici rossi d'uovi 
sbattuti per un*ora con una libbra di zuc- 
cherò', ai qtiali vi àggi ungerete i bianchi 
sbattuti in nocca, e l'odore che vorrete ; 
■Uniteci an'eora la spuma dì latte con molla 
diligenza ,e riempitene dulie picciole cas- 
scllinc di carta. Spolverizzale bene per di 
eopra con zucchero Giio , e fateli cuocere 
ad un forno molto temperalo \ servendoli 
Hnbito'di bel colore, mentre sesi raffred- 
dano perdontì la bella appare dm; e si ab- 
bassano ■ ' 
>ji: i ■ Biscotti ai frutti canditi . 

Questi biscotti si fanno n eli J i stesso ma- 
niera che l biscotti al cedrato ved.pag.55. 
•ma invece di metterci la scorzetta di ce- 
dratoci si mettono dei frutti canditi a 
piacere; che siano tagliati in minuti da- 
timi. 

■ Biscotti di mandorla amara 
Pelate una libbra di mandorle amare. 
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« fatélebene asciugare in istufa; quindi 
pestatele con' una libbra di zucchero-; "e 
passare il tatto per setaccio. Mettete dodiei 
rossi d' uovi dentro, un a concolina con me»- 
za libbra di farina , e. le mandorle amare, 
e quindi sbattete per circa un'ora ; uniteci 
poscia i' bianchi in fiocca , e quindi fate 
. cuocere la 1 pasta dentro le cassette di carta 
a<] un forno temperato ; tagliate poscia» 
biscotti ,e fateli leggiermente biscottare. 
U Biscotti alt' Imperiale:'" '■■ - 

' . 'Abbiate mezza libbra di farina di riso, 
«be uuirètéad uóa libbra di zucchero, uri' 
odore di cedrato , dei fiori di arancio alla 
•jierllna tritati , Cd a dieci róssi d'uovi: 
sbattete il tutto per circa un J ora, e quii*- 
-di aggiungeteci i bianchi degli uovi in 
fiocca; versate la pasta dentro le piccole 
cassetti sèdi Carta , e dopo cotta ad un for - - 
no -leggiero, leverete i biscotti dalle cas- 
settine, e li glasserete con ungefodizab- 
cheriy. ■ ''■ ■* 

.«>> '^Biscotti alla Portoghese. v 
ih Questi sono Cettina di pan di spagna ri- 
piene di uova alla faldacckiera , e poi glaS- . 
• Sate di un gelo di zucchero, E uova alla 
faldacckiera le troverete al capitolo delle 
urente di officio*', ■ ~. >; " ; 01 '* 

- Biscotti ai fiori d'ararteioi ; 'x 
Abbiate dtA\ap'asta"di Savoiand. pag. 
16. nella quale vi mìschìarete tre onbiè di 
floridi aràncioalla perlÌHà'ben'tritati ed 
-l»«;pt»co di ©Ijo zuccherosa di .limone, -o 



dì portogallo; formate dei biscotti largW 
unditodentro le canea ventaglio, spolve- 
rizzatele bene con zucchero fino, e fateli 
.cuocere d» «a colore pallido ad, un forno 
leggiero. . . ., ;.,,,„;. :.■ . • ' : ! t 
, j$i scoUirealU lun m ^ 

Unite otto, rossi d'uovi a mezza libbra di 
qualche buona marmellata bea ristretta, 
ott'oacie di ferina -, sbattete il lutto perù*' 
ora j e poi uniteci 1 bia nchi d uoy t. ip jitìcr 
ca; riempitene delle piccole cassettine di 
tar^,, spolverizzale. *pn. zu^scher Q fìtjp ,e 
fete cuflcwe.i bjscotti.adwlfefNlfffgta* 
,.; l-J^fiHtti,<4ÌHm^-n il» o-Hibo 

<^%t^t(ftle..pa^ r fbft^ute!di i «p^4('!fM^ 

di rmpAtrM»^ fÙPaftfÙi c4ftUE«-siiBj- 
.lÌ,cQme.spi t fld^cri^flel'priucipio4Ìqs»- 
J** cftpitelq y poetile forare i,d#iiW*W*tì 
J#g/i«fc , oppure nuli* ì-cjiMetMitf Ui. 
■4asfeg# q¥tf) 1 ' odove ebe yor^e aes- 
venaoli tanto naturali j che glassa,^ >, ; , 
Grjqplf biscotti nlfa- *p#&buola. 
Abbiale delle larghe Ielle -di pau di 
spagna; ponete sopra a ciascuna ifcu pflfjo 
di marmellata., e copritRlq.poji.ftiipi, pasta 
jnareugaj .spplv«fi**at^: bÉi» «frpra . W»n 
zucchero fino,e fategli ))i«ft4^&MHM& 
pallidq.adi <«rnq leggetiwiao. 
,. .. Jlissouim fifa- -fWerrtiiMWAfA 

Impasse, waalibbw fU ftiit» stmqot*- 
tr'qncjftdi ipandprls pelate , 6J**tfc *d 
asciiiWa.te,, <ju^r'(WCÌftdÌpÌeM*«hi,' pttBC 
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■tagliali In filetti, due oncie di scorzerà 

: candita di cedrato , ott'oucie c-i ^ccìisi^, 
tre once di butirra,euoyi a sufficienza per 
formare una pasta maneggio volo « for- 
matene Unti bastoncelli grossi qua mìo il 
dita mignolo , indi fateli enotere ari u-n 
forno temperato , acciò restino di colore 

. pallido; tagliateli poscia ìn biscottici, che 
farete asciugare dentro un forno legger.it>- 
sìmo. ... :,, .,i ( , r '. \ 

£isf. (Mini dipan dì spaffi^inpip, WnifiKe 
Potrete dopo cotto il pa> dì spagna, d]ep- 

0 {n>1é casseltine quadre , tagliarlo iu di- 
verse foggie di biscottini , che dopo averji 
fatti biscottare, potrete ancora glassarli se 

. volete conzucchero siancheggiàfo., peptro 
ì biscottini di pandi spagna, per variare, 
potrete mettervi pure l'odore j che vorrete 
e poi o candito O mandorle ,o pistacchi , o 
.pjgnolijil tutto trito, o filettato, secondo 
l'occasione , come ancora anaci, t(il» ec. Po- 
trete inoltre formare i biscottini piccoli, o 
grandi den.troi canali della carta piegata 
a foggia di ventaglio. Per variare 5i piij; 
nella pasta vi sì uniscono più sorte di-cose 
insieme ^cornei pistacchi ..candito,, rflian,- 
.dor^ec.e si glassano 0 non ai gfowflod'ft- 
se conico variazioni cb,e vorrete 

.tase- t,,... 

Bifcpttiniy^riati di diverse flasHnun 
l «8R Ì<H*W 4» Savfya., alia ,<g#mMH& 
aita provenzale , nt^fza, Ì^gi$ra 4hM08r 
dorle, mesta leggiera di pistacchi , tutta.. 
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leggiera W màndorle , o di pistacchi , di 
'castagneti pomi diterra, ed altre simili 
' paste, potrete formare dei biscottini, eoa 
tutte le variazioni e con le medesime rego- 
ic , che qui eopra ho detto circa i biscot- 
tini di pandi Spagna . 

i Biscottini da Dama. 
Fate una pasta comequellaallacarigAa- 
■»ia ( ed uniteci un pizzico d' anaci triti , 
formate dei piccoli biscottini corti dentro 
i fogli di carta piegati a ventaglio, e fa- 
teli cuocer* di bel colore pallido; iodi le- 
dateli datla carta fateli asciugare nel forno 
tiepido , -e conservateli . / ■' -■ j \ 1 / 
ai . * : , Biscottini di Savoj a. '' ,;; - u ' 
- Formate del biscottini corti e larghi tfn 
dito con là pasta di savoja , dentro i fogli 
di carta piegati a ventaglio largo, e basso; 
Bpolveriitteteli bene con zucchero lino , 
fateli cuocerédibel colore pallidoetenelo- 

.j:v:i£ri/i><'ivBiscottitri matti: i! ■ '■ "' '■' 
• Abbiate lina libbra di mandorle dolci, 
pelate e macinate, ed unitele a mezza lib- 
bra' di marmcUata di cedrato, o di porto- 

fallo, ott'tìncie di zucchero, quatlr'oncie 
i farina, e uovi quanto basti no per forma- 
re una pasta maneggievole ; formate dei 
piccoli biscottini sulla teglia unta leggier- 
mente, di butirro .spolveriziiatéii di Buc- 
inerò 6no, fateli cuocere di bel colore, e 
conservateHia istoia, 
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VI 

Biscottini ali a Mollicchi. 

! Sbattete otto rossi di uovi per ù a ora con 
sei caccimi di succherò fitto', e inezia 
libbra di marmellata assai ristretta di qua- 
lunque fruito , oagvuine , ma passata per 
setaccio , uniteci poi i bianchi sbattuti 
in fiocca , e dieci oncie di farina ; formate 
quindi i biscottini nelle cartecomè quelli 
di Savojà , fateli cuocere , e poi glassate- 
li sopra con unà glasse reale, oppure stan- 
cheggiata, i • ii! ' ! ! •■ : ■!■-■* 
■• -Biscottini Òlla Bolognese. 
Fateunaipana maneggieyole coti una 
libbra di farina, sci oncie di- zucchera 

- quattrofteie di, butirro , un pizzico di fi- 
nocchio di Bologna trito, uovi,' è vino a 
discrezione ; formate poscia dei biscottini 
lunghi grossi un dito, e fa teli' cuocer è al 
forno, indi glassateli con una glassa, stan- 
cheggiata , tagliateli per traverso coma 
quelli all' inglese fateli asciugare ad ntf* 
aria di forno . Se invece del finocchio , vi 
metterete gli anaci, si chiameranno biscot- 
tini con l'anaci . 
."-..;> Biscottine Afelè . - 
Fate una pasta come quella dei Biscotti' 
ni alla i?o/ogneJequi avanti descritta? ma 
senza finocchio, e> senz'anaci; ma invece di 
quelli, vi metterete dei fiori di arancio a 
secco , candito , pignoli , mandorle , e pi- 
stacchi triti; ed appena glassati seminateci 
sopra della folignata. di colori diversi , « 

-poi li taglierete, • '. i*. : ^*- m J -* 
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Biscottini alla Svizzera. 
Abbiate una pasta alla oarigaasa, ved. 
pag. 16.; mescolateci un poco di butirro 
.squagliato , e poscia formate i biscottini 
.sullecarte comequelli davamo-, fateli cuo- 
cere,è conservateli in i sta fa. 

Biscottini ulla.Potone.ie. 
; 1 Unite tre oncie di zucchero 6no a tre 
_oncic di una marmellata molto ristretta, od 
.amezza libbra di mandorle macinate, mè- 
scolateci due bianchi d'uovi sbattuti in 
fiocca, e formato dei piccali biscottini' sull' 
rOstfa^fatidi poscia cuocere al forno; é-con- 

&mmw*h : < ■■ . t ~.-i-*\ ih^.-ma 

-t\ ifo^s deUemandorle^potreteserviMi 
#|WQ(a4e,i; pistacchi. ahHì'tti 
jiì-r >•.»', Biscottini jiffrieani, v - ftìif. 
1 Sbattete sei rosssi d'uovi per un'ora e più 
-Coaquaitr'oncie di zucchero fino, c l'odore, 
.che vorrete; uniteci quattr'oucie divario*, 
^ Jtur^ia^ dei bìsoottini , cvme quelli da de- 
3pa.u«Ue cacto a ventaglio, spolverizzateli 
^dizucuhcroje fateli .cuocere ad un foruo 
assai temperato. . * , -.- .wì'.aù 

Biscottini alla. Crema in più modi . 
-\ ■■Eputìate' della panna, di latte t flppure 
4cl.capo.dL latte con latte a diserzione, c 
itM^ip|8^l^ina,cbe.f?.MtfJwil*G9Ìa«e 
6c,pr4,d'm) setaccio. AbbLat« «oa pasta al 1^ 
4#/%p#ti#Eoal/Qdox*«Ji{ew<rel«., u,n>tela 
Mi Wn» quarta pp.rW di spuma di latte, for- 

S*ft i WftcottitóctìPMa q.u*lU dì Sftypia sbJ- 
carta, e serviteli sortendo subito djd.- 
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forno, vedi pasta alla] Carignana p 
Questa pasta la potrete fare ancora 
farina, ed alloraformerete i biscottini (leu- 
Irò le pi ce iole casse Ili ne di Carta., , jnL 
Biscottini alta spuma dì latte . . £ 
Abbiate della spunta di latte Leu scolata 
come ho -descritto qui avanti nei biscottini 
alla crema. Sbattute quattro bianchi di uo- 
vi in fiocca, ed uniteci quattr'oncie di 
zucchero , un'oncia, e mezza di farina, ed 
runa terza parte di spuma di latte; l'ormate 
i, hiscouini nelle piccole dissellino di carta, 
(fpplvecitzateli di zucchero,* serviteli ,ay- 
.pena; sortono dal forno. Dentro questa 
patf^pfllr*te mettervi l'odore che vogate. 
. Bi,sfi»tink alla Baronessa tu pikmodì^ 
, Abbiate, una libbra di mandorle, macj- 
na^.ahe^niretei^dynalibVadUuccht;- 
-Sftì V odore , ehe r ,vprr,e ( te, « tre n;quattr.o 
•bianchi di wwMù, fiocca; formate i bisco> 
tini stiiUjqstie, fateli cuocere di belcpty- 
jre, e servitali.. Dentro questa pasta, per 
Variare, vi potrete unire qualche cucchiai*) 
di buona marmellata ristretta., , ;;..;.'[ $ 
Questa pasta aneoraiuvece di farla di 
.tutte mandorle dolci, si, può fare con.noYe 
.npqie.di mandorle dolci, e tre oncfcj.a.- 

Invece di fare questi bUc^^i jy^fc* 
mandorle, 4 JWSJOffa a.nfiC*a fase C01Ì pi- 

wiii Show* Qmmda: cu» 

■jv^bTft^fttta^hfead^mjujiiris &fc 
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.'ci, tritatele «ne, ed unitele ad una libbra 
dì zucchero; meltCci l'odore; che vorrei, 

•è formà'teneuna pastadura. ma maiiéggie- 
vole cori-dei bianchi d' uovi ; e faterei 
biscottini sull'ostia, che cuocerete» forno 

l*^*™' Biscottini di Gelsomini . I 
- Pestate Ire oncie di gelsomini sema le 
Sfoglie verdi, e passatele per setaccio coné- 
^epréssione. Abbiate sei oncie tlì zuccher*» 
spalla, il quale leverete dal fuoco, e Vi 
.metterete déntro i gelsomini passati i av- 
vertendo pero di mescolare il zucchero coti 
4a encchidjà.e che non sia tanto *ell«*te,- 
•aJlorché saranno bene inCOrpotati, «d 'U 
zucche fO granito, gettatelo dentro tìn p«t- 
-to, e fa'telo raffreddare .'Ponete due <cuc- 
■chiari di delta conserva dentro unastagtiata 
^on aeifossì d'uovi , e'quattr-'odcledìztrrì- 
chero, battete per un'ora tilt© insieme.» e 
-poscia unitecii bianchi sbattuti in fioccai e 
«uattr obcié di farina, formate de* biscot- 
ti ni sopra la carta come quelli di Savòjtt, 
e fateli cuocere ad un forno leggerissimo, 
ìt biscottini di fiori diversi . 

Con le rose, fiori di aranci, viole matt- 
inole, giunchiglie, altri simili fiori odo- 
rosi., potrete fare dei biscottini comequelU 
àigelstìmtni ' J ■ 

ì.oj Biscottini di Cioceolatai -:cia 
Rapate mezza libbra dicioceolata dentro 
una concolina bianca, uniteci mezza lib- 
bra di zneabero- fino, ed otto *os« di uevi; 
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«battete per più dì un'orata Ito insième; 
indi uniteci t bianchì in fiocca., e sett'on- 
cie di farina fina bene asciuttata in istufj, 
metteci ancora se volete due otìcìe di pi- 
stacchi filettati , e versate la pasia denteo 
cassette dì carta > quindi fate cuocere ad. 
-un forno molto temperato ; levate poscia, 
dalle cassette e tagliate i biscottini., ì qua- 
li incottati leggiermente al forno, H con- 
serverete. ■.:<>'" 1 -I; ,, 
Biscottini di nocchie inpià modi. 

Pelate tre onciè di nocchie , e pestatele 
mtm fine; unitele a tré oncie di zucchero, 
ed all'odore che vorrete; indi mescolatele 
con quattro bianchi di uovi in fiocca, e 
formate dei biscottini sulla carta, che spol- 
veriizerete bene di zucchero; fateli cuocere 
ad un forno-molto lento, e conservateli V * 

Questi biscottini li potrete fare contro 
oncie di nocchie ben peste, con. qtiattr'on- 
cie di zucchero., due oncie di farina, cin- 
que rossi d" nòvi , ed i bianchi sbattuti In 
fiocca, l'odore «he vorrete, eivn finiteli 
e cuoceleli come gli altri detti dì sopra. 

Biscottini di Provenza '. "j.- i 

Impastate una libbra di farina con sei 
Oncie di marmellata dì Cedrato, o altra 
odorosi! di altri agrumi o fiori , tre oricie- 
4i succherò, e bianchi dì uovi , per for- 
mare una pasta maneggievole ; quindi ti- 
ratela come una sfoglia grossa quanto due 
piastre, tagliatela in piccoli biscottini , « 
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fateli cuocere al fumo ili un bel colore 
dorato pallido. 

Biscottini alla Persiana. 
Fate cuocere una libbra di zucchero a 

.potimi, levatelo dal fuoco, fate c he passi 
il bollore, ed uniteci della farina a su0i- 
cienza , per formare una pasta maneggìo- 

.Yole; alìgrobè sarà fredda, poneteci quei!' 

^od^re, ohe vorrete, e tre o quattro uovi, 
O più se bisognano , mentre de.ve venire 
una pasta tenera, ben pestala nel morlajo, 
& che regga quando 1 ad drizzate su ibi teglia 
con il cucchiajo : formate dei biscottini , 
fateli cuocere, ìndi glassateli. 

Biscottini alla Mantovana in 
più maniere. 

. Formate una pasta piuttosto tenera, ma 
maneggi e voi e con una libbra* di farina, 
d iti; oh rie di butirro, tre onci e di zucchero, 

.odore di limone, e uovi quanto bisognano; 

maneggiatela, e battetela per un ora, indi 
formate i biscottini eli la teglia, fateli cuo- 
cere al forno, e glassateli. 

Si può mescolare nella pasta nn poco di 
marmellata di cedralo, 0 di lìori di a- 

raucio. , >■ . ! 

, ' ,. ,-. Biscottini alla Turca. 
Impastate una libbra di farina coti quaU 
tr'oDcie di mandorle pelate, ed asciutte, 
quattr'oncie di pistacchi, due oncie di pi- 
gnoli, due onde di scorretta candita ta- 
gliata in dadi ni, dieci oncie di zucchero, 
tre oncie di butirro, due uovi, l'odore 
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che vourete , ed ita. poeto di vind; forni*, 
-teodana pasta manèggievole, e.ÉHeBetao- 
-ti baeloncelli Aunghi j e schiacciali; cuoce- 
•teli poi nel forno temperato, e quirtdi la- 
-gliateli ad nsonli. biscottini. ; fetelr bene 
.asciugare ad un aria.di fdr,no,« t per gite 
«atel.i dentro una.slagnata con: lo iucche» 
tirato a tiraggio e colorito a voataà genia, 
oppure lasciato bianco naturalmente . Al- 
lorché saranno bene glassati > ed asciutti, 
-eonsesvateli come, l'afra biscbtliueria.;; 
,oi 'ÌTih! Biscottini alla Fantasia ml'tifir 
; Fate una pasia maneggievote icou tnezka 
libbra di mandorle macinate mezza lib- 
bra di zucchero, una libbra difariiia,^uaj- 
che \iovo, e due onci e di butirro ; formate 
«lei biscottini lunghrquanto la teglia, lar- 
ghi àndito, e ripieni^ un* qualche m**- 
-niellata ristretta ; Eaìéìi cuoyece al forno, 
-e poscia tagliateli come quelli all' inglese. 

Per variare, invece? delle mandorle li 
■farete ancora con pistacchi . . Vi 

Se prima, o dopo tagliati vorrete glas- 
sarli, resta in vostro arbitrio. 

i Biscottini di Montagna. : i ■' \ 

Pestate mexza libbra di marroni legger- 
mente arrostili , ed uniteli ad una libbra 
e mezza di zucchero , e l'odore che vole- 
te ; fatene una pasta ben soda con dei bian- 
chi di uovi , e formate i biscottini su la 
carta, che farete cuocere ad un forno assai 
-leggiero. ■ ■ : - .... . _ 



Digitized by Google 



mingmrr wto 
di tuechero 'non 
treonci* di qualunque marmellata rirtret- 
-ta , l' odore che vojete e «ovì «■ discneaìtt» 
ne per formare ^nalpàlstB-àufca tìbe-fJ©- 
-sterete bene nelmbrtajo}' formate poscia 
der biwotiin* sull'osti*, « 'fateli cuOoèM 
ad uà tornio tiepido. ■ ■» o'v- ' ■■ '*"" ■ 
~[£, .Mii uiHiscòttini alla Fallerei r.vH\-t 
t i Impastate ito» libbra di farina con nveE- 
Za libbra'di zaeefcerò, tee oncie drmat»- 
niellata di cedrato /dire^tlete di butirro, 
fB bìanchi di novi penfete una pasta «on 
-tanto tenera;- formate ilfalkotlini , efateli 
-cuocere io ton forno do4ce>di bel colore. 

u {BiscoMm vU'-Qstie . »l> 
-. Formate una pasta maTipggievole: crm 
-zuccherò , e bianco d' uovo , dategli l'odore 
,che Vorrete^ mischiateci dui GleMi di pi- 
icbv-ibpiàsvate J*"pasCais»ir ostie-, in- 
1' arK»tole*fct«J'di!lta 'igrnssraKi d«l <3!to 
éi bìseqttiwi, e t'atelicuot- 
■ffàfrió assrii tempernloi. :; ' 
Biscottini all'inglese. . . , ; v : 
Prendete umvlihbra di farina, noveon- 
■civ - di bucchero/ tre onci e di bu ti ì-m,i Odo- 
re di limone, (inauro uovi - , eti'Oti'iew«ne 
di mandorle; quindi formatene umt pasta 
alquanto soda, che tirerete in forma di 
bastoncelli grossi più -di un dito, e lun- 
ghi quanto la teglia, e fatali cuocece ad 
un giusto forno; tagliateli poscia per labi e- 
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cb ;»ip«o* biscòtti", e 'PO* faleli 
scottare dolcemente al forno. , : 

Alcuni -yi a-ggtungono della scorzelto 
candita,-** Uui ^mettono un pijzicVtfì 
aaWig maciWdipende dal guaio di chi la-, 
Torà -Yariaodorie gli odori ,e le gnarnizio-. 
mi; come ancori f i è .qualcun.' altro > che, 
que«ti bÌ6eotipiM'imt*»U eoa meU uori, , 
o.mdtà;ritto^iaiw«^J'i.1f< ? ?-' r,! % 
, ^ sBiscottirii nmreàpanati al caffè. ■ 

PeUteiuiiadibbradi mandorle / e'fatale 
asciuttare bene ih' iitn fa V > n ^' pMWfcJp 
Bel mortajo con uua libbra dì aucchecq. 
asciutto. E passate poilutloper setaccio. 
Ponete dodici rossi dTttotr dentrt\una con- 
nolinK aedi ltì mandorle, ed il suddito 
iucch«r0jomezza; libbra di amido la pol- 
«erer/teldue oucieidi caffè tibbruscato, e 
passato, per ietaocio fraòv £oi .sbattete ; por 
ua'oracoufoBacuccbiajàdilegnOfequipdi 
uniteci Ì bianchi d'uovi sbattuti infioccai 
formale i biscottini lunghi dentro le carte 
B:ventagliblargo^fatelipoi cuocere ad'un 
forno fcggievo?'-alierchè;*aranno. freddi 
tagliateli «orne tiB&coUini all'inglese j e 
•fatelildolceiaentèbÌMifrinirè...i,. Ma* j.ì± 
-.i A ih Biscottai aiteMaresaiallaM 

Sbattete quindici rosai d' uovi con .Q»* 
©scie ili zucchero, e: mezza libbra di farina 
dc^o «n'ora aggiungeteci ire-onciedi fiori 
.di arancio perlinati j e mewalibbra di pi- 
stacchi (citati ^-forniate poscia i biscottini 
-con. un cuochSajo. mettendoli nelle cm» 
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piegate a acéletta> c'fcleli poi ■caoc"w« ad- 
un forno leggiero») h- ut <-ilo'r n<;ii«tre 
rj: - Biscottini alla Maltese-, : ;ji!A 
Abbiate una'libbra didiiap;di»k.p«làte,j 
e- macinate, le quali le uni rete ad mia lib- 
bra di cipria, ed ci mezza libbra di pista c-. 
chi interi,- formate una p3slamaneggievole; 
con '{ualchf uovo, ed aggiungeteci un'odo- 
re di Portogallo ; fate poscia i pastoni lun-, 
ghi , .ma larghi .un buon dito traverso , 
e 'fateli cuocere ;ad un l'orno temperato; 
allorché saranno fredd i ili taglierete tome- 
quelli all' Ingl ese , e li glasserete con ua 
gelo di succherò. srfTSiwTÀ ■LnUaine ì 
i. -.iBìscottini alta Sultanh, 'i ui-S--.fl 
t: Questi sifanuo damaqaelliiai/a, Malte* 
9* descritti qui sopra i ma in questiiperò vi 
si aggiungono due oucie di fiori di arancio 
Jierl inali e triti, c due oncic di cannellini 
di prima coperta. Dopo tagliati non sigla»* 
«uno. ni ; 

;*>«=. ùtSùKoitittiaW Vagherete. 

Pestate una libbra di mandorli; con ima 
1 ifebr/emezza -di>zucehèro asciutto, e pas- 
sate tutto per un crivello fino p uniteci 
mezza libbra di farina , dne onciè discnr> 
zetta di cedrato candita, tre oncie di bu- 
tirro, ed una quarta oncia di cannetta pe- 
sta; impastate il tutto con uovi a sufficenzav 
e quindi formate dei pastoncini targhi due 
-dita; &tèli poscia cuòcere ad un giusto 
forno, e dopo tagliate i biscottini larghi, 
eh» biscotterete senza fargli prendere co- 
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lofe^ufeati biscotti»; ancoro potrete già*., 
Barli a cazzatola , come troverete belline) 
delle glastc e geli in ultimo di questo ca- 
pitolo- ' ' ' -" ' ■•y-' 'l 
Biscottini di Marzapaue alla cioccolata^ ■ 
Sbattete dodici rossi d' novi con una 
libbra di zucchero, una libbra di man-; 
dorle pelate , macinate , e qualtr'oncie di. 
cfofc coluta grattata; dopo circa un'ora uni- 
teci i bianchi dei uovi sbattuti in fiocca,: 
e formate dei pastoni la rghf quattro dita jj 
spolverizzandoli «li farina j fateli cuoce- 
re ad: un lento forno -, e p<« taglierele i 
biscottini ., ohe farete biscottare, come il 
militò. - u-i-'l* ; a < «!!«,«-, (u j3 
■ In questa paSta vi potrete aggiungerò 
ancora un'odore di Yainiglia, o di «ani 
netta ,0 di cedrato; !ó .iano^oh t q)b|-. 

fii icottini di An*vL > ì»*qt.Ì3' 
ti Sbattete olio bianchi d^uovr in fiocca , 
éi uniteci poi'i rossi , quindi oncic di 
zucchero fino , due oncie dì anaci triniti, 
e farina quanto basti- per formare «impa- 
sta maneggicele assai tenera ; formala 
d e' pasto n cìni larghi ùo buon dito, e fa* 
teli CnoCere ad un forni» assai temperato; 
tagliateli poscia per isbiescio in forma dì 
biscottimi e. biscottateli dolcemente* , Vi 
Sisnoaim Glassati. :•.<:& 
Abbiate delle fettine strette di pan di 
Spagna, le quali farete biscottare leggier» 
(nenie; ìndi le coprirete con un gelo. di 
■tuochere «lampeggialo -, e subito..per di 
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sopra vi seminerete dei pistacchi tritali , 
oppure delle folignale colorile. 

Biscottini alla Genovese. 
Pelate, e macinate una libbra dì man- 
dorle dolci, ed unitele ad una libbra di 
zucchero , mezza libbra, di farina, mez- 
za libbra di marmellata di cedralo , guai- 
the bianco d'uovo., c quindi ne forma- 
rete dei pastonciui che cuocerete ad un 
giusto forno; tagliarete poi! biscottini che 
glassali di zucchero li servirete. 

Biscottini di Versailles. 
: Unite una libbra di zucchero con quin- 
dici oncie di mandorle macinate ' , un po- 
co di cannella in polvere , un'oncia di 
scorretta candita di Cedrato, un poco 'di 
noce moscata, tre oncie di cioccolata grat- 
tata t dueoncie di pistacchi tritati,, e dic- 
ci rossi d' uovi ; sbattete il tutto per più 
di mezz* ora , e poi uoiteci ì bianchi degli 
uovi sbattuti in fiocca ; versate la pasta 
dentro piccole cassette di carta, spolve- 
rizzatele bene sopra con zucchero fino , e 
Datele cuocere ad uu forno assai temperalo. 
Biscottini alla Moscovita. 
Ponete una libbra di zucchero fino den- 
tro un pozzonetto di credenza con un poco 
di acqua., e mettetelo al fuoco , ed allor- 
ché sarà arrivato a coltura ài, stretto filo 
uniteci una libbra di mandorle tritate , 
ott' oncie di farina, e l'odore che vor- 
rete ; mischiate sempre sul fuoco con 
una cucchiaia di legno, e quando sarà 
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vernila la pasta vischiosa, e delicata , le- 
vatela subito dal fuoco , e fino chesarà' 
calda formateci dei piccoli biscottini, che 
farete cuocere ad un forno leggiero. 
Biscottini all' Orientale. 
Questi biscottini si fanno come quelli. 
alla moscàvitaqvi avanti descritti: ma in- 
vece di tutte mandorle , vi si mette 
meta mandorle ,■ e metà pistacchi, due 
oncie di cioccolata , ed un poco di acqua 
di rose , e di fiori di arancio. * 
Biscotti alla Monarca. 
~ Abbiate mezza libbra di pistacchi, mes- 
ta libbra di mandorle pelate ed asciutta- 
te in istufa, mezza libbra di pignoli., c due 
oucie di scórzellà candita di portogallo; 
tritate li tutto ben Brio, e mischiate tré 
libbre di zucchero fino asciutto 1 , forma- 
tene una pasta non tant^ tenera con del 
bianco d'uovo, e, l'odore che vorrete; 
quindi fatene dei biscottini spolverizzati, 
di zucchero, che farete cuocere ad un for- 
no leggierissimo sopra dei fogli dì carta 
da scrìvere. -u.i:-; /'. I 

. Biscottini all' Irlandese. • 
Macinale mezza libbra di mandorle, 
che unite a mezza libbra dì pistacchi tri- 
tati , e metterete il tutto dentro una con- 
colina con Una libbra e mezza di zucchero, 
dodici rossi d'uovi, e l'odore che vorre- 
te; sbattete il tutto per mezz'ora, indi 
uniteci tré oncie di butirro squagliato .. 
sei bianchi d'uovi sbattuti in fiocca, e fa- 
Crtd. 4 
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r-ina per t'ormare una pasta assai tenera , 
ma maneggimele ; l'ormate dei pastoni 
larghi due dita, e fateli cuocere ad un 
Torno. assai lento; indi tagliate i biscotti* 
ni grossi e larghi , che dopo biscottali, li 
coprirei* di un gelo di zucchero se volete. 
- neutro questa pasta vi stà molto bene, 
ancora un poco di cioccolata grattata, ina 
ciò dipende da chi lavora per tare delle 
Yariaziooia piacerò. ' 
Biscottini di pistacchi alla Sicilianm 
Pestate mezza libbra di pistacchi con 
tre oncie di icovzctia «ami ita di cedralo , 
tre orarie di zucca candita. , una libbra di 
zuccaecto ii.no, un poco di olio zuccheroso 
di portogallo, mezza libbra di far in fi , otto 
russi d'uovi ed>i. biacchi dei wovi! in fioc- 
<'ii,-indi formate dei piccoli biscoUin-r-sul- 
1r carta piegata a. scalette-, jpol|v erigateli 
con zuccebi o fino, e fateli cuocere ad un 
turno assai temperato. 
-ni Biscottini di Mandorle amare. 
l SbaliTKtei sedici rossi , d' uovi' 1 non ot- 
t'oncie di mandorle amare pelale, asciut- 
tale, pestate con una libbra di zucchero, 
V passate perselaccio ; dopo circa un' ora 
unitedi' mezza libbra di cipria , e li bian- 
chi sbatlutiin fiocca; formale dei biscot- 
tini Sulla icarta a ventaglio largo come 
quelli àtfSavtfUi che dopo cotti al forno 
li glasserete'di zucchero. 

Biscottini alla Marengo. 
Allorché una libbra di zucchero sa-p* 
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arrivato a cottura di' filo stretto j lo stani! 
cheggiarete , e vi unirete mezza libbra 
di mandorle macinate -, quindi tornate a 
mettere sul fuoco , e fate asciuttare la pa-< 
sta finché staccherà bene dal pctfzonètt»j> 
allora uniteci quattr'oncie di pistacchi 
tritali ., l'odore che vorrete , e due bian- 
chi d'uovi sbattuti io fiocca; levate lapaseaf 
a poco a poco, eton zucchero fin» formata 
dei piccioli biscottini, che- farete cuocere? 
ad un forno leggiero assai, c dòpo ti copri-' 
rete con una glassa di pasta marenga, fa- 
éendoji bene asciuttare in un forno tiepido, 
Mombachtss diverse alle paste sbattute. 
Coni una, dose di pasta fatta con dodici 
Fossi di' uovi , una libbra di arrecherò 1 fio* 
retto , mezza libbra di farina , ed i bianchi 1 
sbattuti in fiocca , e fatta la pasta come il 
pan di spagli» , potrete fame molti lavo- 
ri a vostro genio sulla carta , i quali dopo 
COttì, e tagliati con un taglia-pasta i n crii el- 
le forme che vorretèle, potrete riempirli 
con marme-Ua'te , unirne due per due in- 
sieme , e glassarli. - *"» 
: Co" questa pasta, potrete ancora farné 
dei biscotti ni diversi tanto- alili siri-ttga » 
aU'imboUatove, che alla cuechiaja ; indi 
spolverizzarli di zucchero lino , e cuocerli 
ad un forno leggiero. • 

-, - Aiffiolì aila Napofètartà. • 

Sbatletw Otto rossi d'uovi con sei oneie 
éì zucchero, uniteci qnattr' oìicie di fir* 
riua, e quattro bianchi «battuti in fiócca; 
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formate ì raffittii sullo teglie unte di bu- 
tirro , e fateli cuocere ad un giusto forno. 

Dcntru questa posta vi si mette un po- 
co di olio zuccheroso dì cedrato, ed un 
cucchiajo di buona cannella in polvere, 
lunghetti alla Marengo. 

Abbiate una buna pasta marenga con 
la quale formerete laute piccole ma re ri- 
ghe tonde sulla carta, e quindi fatele cuo- 
cere ad un forno tiepidissimo; formate 
ancora cou l'istessa pasta dei piccoli ba- 
stoncelli , che dopo cotti ne unirete due 
per due insieme t e serviranno di gambi 
per formare il fungo , i quali attacchere- 
te sotto alle mezze marenghe, metterete 
all' estremità di ciascun gambo un poco di 
cioccolata rapala , e quindi li lasciatele 
un giorno in istnfa prima di servirli. 
- . G tal (lineili variati. 

, Abbiate tanti tondi di pan di spagna 
COtlO, „,C tagliati tut(i eguali , poneteci 
sopr?. un pu<;(t di pasta di mandorla rea- 
!•„ c^un poco di una qualche marmel- 
lata: ed allorché siiranuo tulli guarniti 
niill islesso modo, li coprirete ciascuno con 
una pasta di marenga ; fateli cuocere ad 
un forno tempcratissimo , che la maren- 
ga restiliianca, ed asciutta ,- i,pdi serviteli. 
Paste. Sijit. 

Fate cuocere della pasta di Savoja so- 
pra. una teglia unta di hulirro, che ven- 
ga dell'altezza di un dito traverso ; indi 
con dei taglia-paste di più forme tagliatene 
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«jnella quantità che vorrete, coprirete cia- 
scun pezzo con del candito d'novo,o eoa 
una qualche marmellata; indi dategli so- 
pra un gelo di zucchero stancheggiato; 
allorché saranno freddi formate sopra dei 
pìccoli Lavori con delle gelatine di frutti, 
e serviteli dentro le cartine arricciate. 

Dei Geli e Glasse di zucchero 
,i ■ d'ogni sorte. . . 

, A tutto il zucchero che cuopre , i di- 
versi lavori di paste si da nome generico 
di gelo; ma siccome questo gelo sì può 
dare , o con zucchero in polvere e bianco 
d' uovo , o con zucchero tirato a sua cot- 
tura , tanto semplice , che mischiatocon 
il biauco d'uovo sbattuto in fiocca ; cosi 
ve ne farò le diverse disposizioni acciò poi 
voi scagliate quello che vorrete per co- . - 

prirei vostri lavori, vi specifico in fino- 
àncora il modo di glassare le paste, o al- 
tro , a cazzarola, acciò maggiormente pos- 
siate apprendere a far tutto con la massi- 
ma facilità.: ,- ; , 

Gelo al tiraggio. . ' 
Fate cuocere del zucchero a filo, e qui n- 
di metti: tcrci quell'odore, e colore che 
vorrete ; stancheggiatelo un poco affinchè 

frinisca , e quindi con un pennello mtor- 
idolo darete sopra le paste, o altro ; ov- 
vero se sono lavori da potersi intingere 
dentro il gelo , ciò si opera con il mezzo 
di due forchette , e dopo si fa asciugare 
ad un'aria di forno- 
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Alcuni, nei geli, e nella grasse vi mei- 
toma qualche goccia di agro di limone per 
dargli un maggior lucido. 

Si avverte che tanlo i geli a tiraggio , 
glie tulle le altre già t se si devono asciut- 
tare ad un lento forno acciò i colori divi- 
no, il lucido , ed il bianco resti bello ■ 
mentre facendoli asciuttare in Ulula per- 
dono il lustro ed i colori chiari s'oscurano, 

I geli a tiraggio bisogna darli caldi , 
altrimenti s'induriscono , e non si posso- 
no più stendere sulla roba da glassarsi; 
onde per comodo maggiore nelle lavora- 
zioni in grande si pretericono le Glasse 
al tiraggio, e reali, mentre sono più corn- 
mode per mantenersi liquide per più gior- 
ni ancora; ciò s'intende per glassare le pa- 
ste diverse, mentre per torrone, loroncinì, 
e diversa biscottineria , ed altri lavori, 
conviene adoperare i Geli a tiraggio. 
Glassa al tiraggio. 

Allorché avrete cotto due libbre di Buc- 
chero chiarificato a filo, slancheggiati.-lo , 
ed uniteci tre bianchi d'uovi sbattuti in 
fiocca , l'odore che vorrete , ed un poco 
di agro di limone , sbattete bene finché 
la glassa sarà bianca e mantecata al suo 
punto. '*•■ ■ 

Questa è una glassa bianchissima con- 
viene però conoscere ibene la cottura del 
zucchero, mentre da questa cognizione 
dipende il buon esito di tali glasse , ìm- 
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perodtìluè !aé non -sono beni fatt* wiserostar 
-no ,;Caetono(facì|iiieolé. ■ . f] -.J y 

Qaeateiiglasse si possono colorite, come 
sì vogliono j mettendo il, colore nel zùc- 
chero prima ohe amivi a oottUFa; di filo * 
come di sopra jsì è detto., u. 1; .1 ijjim.'l 
-■ (! il'.iiì-M" 'j fìdassa reale..! Blfc ( 
i Abbiale untu libbra di zucchero tn pa- 
né ipassatoper setaccio ili velo unD,ed unii- 
.telo dentra una .concoti uà con due bian- 
chi d'uovi dategli l'odore che Vorrete ,e 
quindi sbattete con una oueehiaja foche 
-la glassa verrà bianchissima ; aggiunge* 
Aèci otto, o dieci goecte di j limoneij e 
serviteveue in tutto ciò the vorrele.i .. 

Questa glassa pure potrete coIoiirU di 
quel colore elle vorrete.-. . j) .- „hA:ì fi ::ì 
Glassa alla marongà. „;i.tiìi* 
Questa glassa si fa con il medesimo me- 
todo della glassa al tiraggio ,cjui sopra de- 
scritta, ma in due libbre di zucchero vi 
si mattono sei bianchi d' uovi i n iiòc; _i. 
Maniera di glassare a cazzarvfa ,iì 
tuttoció che si vuole. 
Ognuno quasi ha la maniera particola- 
re, e differente in lutti i lavori , ma qual- 
cuno però o per poca sperienza, o par man- 
canza di cognizione sufficiente non. ferina 
,i lavori perfetti c forse iarà maggior fatica. 
... Il glassare a cazzatola con il metodo di 
-mischiare le pasto o altro con zucchero c 
.un metodo difeltossimo ; mentre oltre che 
vi vuole maggior tempo a tirare a secco la 
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roba , sì corre rischio d' invischi™ il zuc- 
chero , e le paste si rompono ; sicché se 
no» vi sarà discaro di seguire il mio me- 
todo , forse ve ne troverete contenti , ed 
il lavoro vi riuscirà a perfezione. 

Ponete le paste , o altro che volete glas- 
sare ^entro una stagnata \ e quindi ba- 
gnatele leggiermente con il zucchero ben 
caldo, è cotto a filo \ mischiate adagio ada- 
gio eoa una cucchila di legno, ed allor- 
ché la prima coperta di glassa sarà ben* 
asciuttata , vi porrete dell'altro zucchero, 
e quindi di bel nuovo farete ascuttarla , e 
così continuerete , finché la vostra roba 
sarà ben glassata al suo punto. 

Volendo colorire il zuccherosi si met- 
te il colore che si vuole allorché sta per 
arrivare alla sua cottura di filo. 

CAPITOLO V. 

Dei lavori a cazzarola d'ogni specie , e 
di altre lavorazioni diverse. 

Zucchero Candito, 

./V libiate del buon zucchero bianco, ed 
asciutto, il quale chiarificate ., e lo farete 
cuocere a stretto filo ; quindi versatelo 
dentro a pignatte verniciate, le quali met- 
terete dentro una stufa tiepida, che man- 
terrete chiusa in questo stato per ci rea ven- 
liquattr' ore; voltate poscia sottosopra le pi- 
gnatte, e fate sortire tutto il zucchero che 
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non lià brillantato, e tornate poi a mettere 
le pignatte in Utnfa, finche il 'zucchero 
candito sarà bene asciutto; allora rompete 
le pignatte, levate il zuccLero e conser- 
vatelo. 

Zucchero in Pino. 

Fate cuocere del zucchero chiarito spal- 
la, e quindi pouetecì l'odore , e colore di 
vostro genio; gettatelo poscia sopra una 
lastra spolverizzata di cipria , maneggiate- 
lo e stiratelo tanto, finché sarà ridetto co- 
me una pasta, e che non attaccherà più al- 
le mani ; allora formateci dei nastri, oat- 
tri lavori a vostro genio, unendo ancora 
-insieme diversi di questi zuccheri di dif- 
ferenti colóri . 

Zucchero Spongato di piti sorte. 

Allorché il zucchero chiarito sarà colto 
apalla, fategli darealtrì otto, o dieci bol- 
lori , e levatelo dal fuoco ; stancheggiatelo 
per un' istante , e subito metteteci dentro 
un cucchiaio diglassa reale perognilib- 
bra di zucchero ,■ oppure invece del la g la fi- 
sa vi metterete una palla di un'oncia di 
zucchero fino impastato con bianco d'uovo 
seguitate prontamente a maneggiare ad 
un aria di fuoco , e subito che avrà bene 
spongato, gettatelo dentro le cassette di 
carta -, e poneteci sopra il caldajo caldo 
voltato sotto sopra , che l'ajuterà maggior- 
mente a montare; quando poi sarà ben. 
freddo , lo taglierete con una piccola 
seghetta. 

4*" " 
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Allo zucchero spongato gli' potrete dare 
qualunque odore , e colore die vorrete 1 , 
mettendo però il colore nello zucchero pri- 
ma che arrivi a cottura . * ->>.■ 

Zucchero Spongato alle Pe rliné.'fa r 

Allorché due libbre dizucchero saran- 
no arrivate a cottura come di sopra si è det- 
to , vi unirete mezza libbra di mandorle, 
o di pistacchi , o di finocchio attorrato ec. 
ma che però la roba attorrata sia tritata; 
equindi vi metterete Upalla olaglassa, 
e lo finirete come lo succherò spongato di 
sopra descritto . 

Zucchero Spongato Grilliè. 

Ponete treoncie dizucchero finoasciut- 
to dentro una stagnata , e sul fuoco fatelo 
squagliare, che prenda un colore biondo 
senza abbruciare; uniteci allora una lib- 
bra dt alerò zucchero fino, ed un poco di 
' acqua e dategli quell'odore che vorrete . 
Allorché sarà arrivalo a coltura di palla, 
maneggiatelo sul fuoco con una cuechiaja 
di legno, e subito che lo vedrete bene spon- 
gare levatelo prontamente, e gettatelo den- 
tro le cassette di carta . 1 ■ 
: ■ Zucchero Gettato. 

Il Zucchero spongato si puòoocora get- 
tare nelle forme di gesso untate con un 
poco d'olio-, ofcagnate con aequa calda, 
■ e cosi si formano dei vasi , figure ec. , ma 
! si avverta però di metterei meno glassa, 
: o palla di- zucchero acciò non spo aghi 
troppo ■ 
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! Zucchero d'Orzo d' ogni qualità . 

Tirate dello zucchero a cottura di cara- 
mello ; iodi gettatelo sopra una lastra di 
, pietra unta con un' idea dj,o!ìo : e fino che 
sarà caldo, lo taglierete ia pezzetti riqua- 
drati. 

i ;! $e( Zucchero d'orzò potrete mettervi 
. qualunque odore ; ed anzi in Francia si fa 
de 11 ozi/ce/iero d'orzo jjou della decozione 
.di-china, o di reobarbaro, o diorzo, ed 
ancora cOn odore d' Ireos. , <t - 
. Zia dose della china è di un' oncia per 
ogni libbra di zucchero , ed il reobarbaro 
un quarto d'oncia. 
-Vi i <>:'■ ■.■ Caramelli d'ogni specie. 
. i .Quando lo succherò sarà arrivato a cOt- 
. tura di caramello intingeteci ciò che vor- 
. rute fare al caramello -, e quindi fate raf- 
freddare, e conservatelo:. : ! , ii 
i : X& cose, che comunemente si servonoai 
caramello sono le olive , le castagnear- 
;i rostite ( i spicchi di portogallo , i pistacchi 
. le niaudojja le nocchie, i pignoli, il 
granato, le vis.ciple , il pizzutello, l'agre- 
. sto , - l'uva , il moscatello , le ciriegie ma- 
rine', le .lawarolc, le geasele^le; mosca- 
oWfej \f. Spicchi 44 pesohe, di albìcoe- 
-chc , di tanette , il n»Bloue -1 j frulli in 
^cqiuavilB'eQ. , j ; a J, i j 

Caramelli filati diversi . . h«l 
Prepara» ciò che vorrete apprestare al 
.f^d^/oytftoo sopra un.alastra untata con 
-tttt'-jideadi qIìq.- } ciniadicon due forchette 
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prendete del zucchero cotto a caramello, 
e fatelo Giare sulla roba ; quando sarà fred- 
do distaccatelo e voltatalo dall'altra parte, 
dove farete filare dell'altro zucchero, e 
quindi servite il caramello intero, o rotto 
iti pezzi . .iii'f 
, Questi caramelli si fanno con filetti di 
canditi, pistacchi, caffé, mandorle /con- 
fetti , folignate colorile, finocchio , roba 
brillantata, o olla perlina, pastiglie, mez- 
ze paste, reali colorite , cannella garofa- 
ni , fiori pedinati, ed altro a vostro piacere. 
Mezze Paste a cazzarola, dette ancora 
Caramelle . >ji 

Fate cuocere dellozucchero chiarito a fi- 
lo, e dateli quell'odore, e coloreche vorre- 
te;indistancheggiatelocaldo finché grani- 
sca, eposcia gettatelo nelle cassettine dicar- 
ta all'uliezzadì due scudi jallorobè sarà fred- 
do tagliatelo in quadretti, ed incartatelo in 
piccole cartine . f»i u 

Potrete ancora gettarlo dentro piccole 
cassetti ne tonde di carta, oppure spizzate, e 
servirle con tutta la carta. ■ i , 

Si possono ancora far le caramelle zop- 
pe gettando più suoli di zucchero di di- 
- versi colori, avvertendo di far raffreddare 
ogni suolo prima di gettar l'altro so- 
pra, altrimenti si confonde rebbéro i co- 
lori. ' /'Ui " i-.s-'j 

Mezze Pastiglie alla' Perla. 

Abbiate mezza libbra di zucchero bian- 
co, ed asciutto, il quale passerete per lar- 
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go setaccio di crino, avvertendoci noti pe-l 
starlo 6no, altrimenti non verrebbe il la- 
voro a perfezione . Ponete dunque lo zuc- 
chero dentro un piccolo pozzonetto che 
abbia un lungo beccoapeno, e clie termini 
assai stretto, ìndi uniteci il colore, e l'odo- 
re che vorrete > e Con un plico dì acqua 
formate come una pasta duretta ; mettete 
il pozzonetto sopra poco fuoco, e fategli 
dare otto o dieci bollori ; quindi con la 
cacchiaja di legno lo stancheggierete per 
un'istante fuori del fuoco, e con 1' ajuto 
di una punta sottile di coltello lo anderete 
■versandoper il beccucciosopra nna lastra, 
formandone pìccolissime 1 gocci e tutte e- 
gu ali 3 le quali raffreddale le distaccherete. 
Si avverta di strofinare qualche mandorla 
sulla lastra , mentre l' oleosità che cavi», 
serve per far distaccare le mezze pasti- 
glie . ' i -' 

Volendole fare zoppe, cioè di più colori 
uniti insieme, conviene che il pozzonetto 
abbia nel fondo più divisioni le quali va- 
dino a terminare circa mezzo pollice lon- 
tano dell'estremità del beccuccio , ed in 
■ogni divisione vi si mette Io zucchero 
con un colore differente dall'altro , ma 
che però ricevine tutti la medesima col- 
tura, ■■'il ■ ■ I'- .! ' .-' .-:>!! ">!■ '." L i " 

j ■ ,ì : Mezze pastiglie a, freddo.- n" 
- Formate Una giusta pasta liquida con, 
zucchero in pane finissimo, l'odore, e colo- 
re che vi piace , ed acqua ben densa di 
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.gomma arabica . Ponete la pasta dentro un 
piccolo imbotUtorino dì latta, e con l'ajuto 
di un legnettoponluto fa te ne sortire delle 
piccole goccietle tonde e bene eguali , che 
farele cadere sopra una lastra untata con 
qualche mandorla dolce ; ponete poscia la 
■lastra in i stufa , e tale bene asciuttare le 
mezze pastiglie , le (juali distaccate le 
conserverete denteo un vaso di vetro. 

Mazze Pastiglie al bianco d' uovo* 
, Abbiate dttlìo zucchero ih pane pesto., e 
, passato per setaccio di velo; uniteci l'odore, 
e colore che vorrete, ed impastatelo poscia 
con poco bianco d'uovo , Osservando ehe 
.venga una pasta ben soda , formateci idei 
piccoli mostacciolettij ò qualche altro gra- 
zioso lavoro , e fateli bene asciuttare alla 
stufa . Tutte le mézze pastiglie, si possono 
ancora brillantare. 

Mezze Pasta di frutti o di Agrumi . 
Prendete qu'elln marmellata che vorre- 
te, nella quale vi unirete dello zucabero 
.fino asciutto per dargli più consiste nzavin- 
. di 'formateci dei lavoretti a vostro genio,, 
.enfi spolverizzati bene dhzucchero li farete 
asciuttore in istnfa .Le Marmellate le tra- 
verete descritte nel Cap.'XJII. 

Lia Mezze Pastine diManoni. 

Pestate mezza libbra di marroni cotti 
nell'acqua , e poneteli dentro Una libbra 
,di zudcherooott» a filo stretto^ fitaiwtteg- 
-giato; indi mettete lo stagnato sopra poco 
fuoco, eoaU u«« cuccliiaja di legno, uw- 
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neggiatesetnprela pasta, e quando vedrete 
che staccherà dalla stagnata, levatela dal 
fuoco, ed aggiungeteci quell'odore che vi 
piace , indi stendete la pasta sopra una la- 
stra spolverizzandola beue di zucchero , e 
fatela asciugare giustamente in istufa} ta- 
gliatela poscia a vostro geuio e finite dì 
far bene asciuttare le mezze pastine . in 
■stufa. ■ i ' - i ]■ - «u 

Conserve Beali di Pistacchi : 

Abbiate una libbra di zucchero cotto a 
stretto filo, e stancheggiato; dategli l'odore 
che vi pare, e quindi vi unirete due onci e 
di pistacchi pelati e macinati ; versate po- 
scia dentro le piccole casa etti ne tonde di 
carta , e quando saranno ben fredde con- 
servatele in luogo asciutto . 
_ .,. - Pignoccate Comuni. •»!■*> 

Tirate una libbra di zucchero a cottura 
di filo e dategli quell'odore, e colore che 
vorrete ; stancheggiatelo poi finché lo ve- 
drete che granisce, ed allora subito uni- 
teci una libbra di pignoli ; quindi formate 
le pignoccate sopra le ostie, e quando sa- 
ranno fredde conservatele . 

Pignoccate al Candito. 

Queste si fanno con la medesima regola 
delle precedenti, alla riserva però che in- 
vece di formarle sull'ostia, si fanno sopra. 
' rotelle fine di scorsene candite , o brillaU' 

tate.' .<■■■ ■■; i: 

PignOccate ad uso di Perugia . 
Allorché avKte cotte due Iihi>ro^i>iio- 
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chero a filo stretta, dategli l'odore e colore 
a vostro genio; indi stancheggia ttilo fiuché 
lo zucchero sarà granito, uniteci prima un 
bianco d'uovo in fiocca, e quindi due libbre 
di pignoli gettate il tutlosopra una lustra, 
e fate raffreddare ; tagliate poscia le pi- 
gnoccate in forma di mostacciolo , e poste 
sopra una invola dategli per un momento 
un'aria di forno tiepido acciocché cavino 
un bel lustro V.i - ;r 1 >■ 
b u' Pistacchiata . . . 

Le Pistacchiate si fanno in tutte io ma- 
niere medesime delle pignoccate , ina in- 
vece però dei pignoli, visi mettono ì pistac- 
chi; per variare si possono coprire con della 
.felignata colorita. 

Mandorlate alla Napoletana . 

Queste ancora si fanno come le pignoc- 
cate, ma invece dei pignoli, vi si mettono 
delle mandorle alla perlina . 
. . ,.' Confortini diversi i 

- Abbiate dello zucchero cotto quasi agl'u- 
rna nel quale già avrete messo l'odore, ed 

-il colore di vostro gradimento; fatelo pron- 
tamente raffreddare j immergendo la sta- 
gnata dentro l'acqua fredda ; quindi met- 
teci qualche goccia di limone , e subito 

-stancheggiatelo finché sarà ben mantecato; 

versotelo déntro le cassetti ne di carta, e 
-fatelo asciugare m istufa, edopo tagliate i 

confortini a vostro genio. . j 

Grigliaggi d'ogni sorte. 

- Quando ilzuccherosaràa cottura di pai- 
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•la, me iteci delle Mandorle grossamente ta- 
gliate , ed all'orche vedrete che crocchia- 
no é che il zucchero prende un colore; 
dorato, mischiatele per Un poco con una. 
■cucchili];» di legno, egettatelo subilo sopra 
una lastra leggermente untata, ed allorché 
*1 grigliaggio sarà freddo lo servirete O in- 
tiero, o rotto in pezzi . .ii^':Uf t a 
Con il medesimo mètodo si fanno i gfi- 
gliaggifo scorzette di agrumi dì pistacchi, 
di nocchie, di anaci, di finocchio ec. \ 
- Per fare delle variazioni ai griliagei-, 
gì può seminare sopra la lastra ciò che si 
*uole pere, confetti, folignata, caccao, o 
«affé abbruscato., ed altro & genio di chi 
lavora . . 
[>•■•■ - Mezzepastine di fiori diversi. 

Con le violette mammole , con i fiori 
di arancio , con i gigli, giacinti, rose, ga- . 
rafani, ed altri fiori odorosi, si apprestano 
■le conserve secche tutte nell'istessa manie- 
ra, la quale qui sotto descrivo. 

Abbiate le sole foglie de' fiori , tolto il 
calice, ed i stami; quindi ponetele dentro 
,una salvietta fina, ed immergetele perni» 
minuto nell'acqua che bolla; premeteli eon 
delicatezza, e poi tritateli, fini oppure pe- 
stateli nel mortajo. Abbiate una libbra di 
zucchero cotto a stretto filo, ed allora u- 
niteci li fiori; fategli dare altri cinque o 
sei bollori , e levatelo dal fuoco; stancheg- 
giate subito lo zucchero , ed allorché sarà 
ben granito versatelo dentro le cassellino 
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Ai carta J e.qua i &do' sarà raffreddato* o taglie- 
filerete inpiccoli quadretti. Potrete ancora 
verfiarejo zucchero dentro le piccole cas- 
«cltiue di carta tonde t oppure spezzate . 

La dose dei. fiori è di circa due, o tre on.- 
«ie per agni libbra di zuccheri. ■■.'■■A , . ; 
_ Queste conserve potrete colorirle anco- 
ra a vostro piatire ■ ■ ili (.,' 1.0 (l' .ìl 
P ' 1V , ; vl . v Mandar le-Attort-àla* li ; ;t . 
t i,|A^bÌate un^iitjira dÌ Bucchciro cotto a 
palla con l'odore, e colon; òhe vi piace ; 
indi poneteci itma libbra dii mandorle dol - 
pi, e levate subito .dal. fuoco., e con laouc* 
«hiaja: di legno andate dimenando le nian> 
dorle finché avrajìno bene asciuttalo ; al- 
lora ponetele dentro un crivello, fate. «art 
tire lo zucche*» restato» e te«eteleper due 
■ore in istafa . . .w v-i - ■■"■'» 
... Volendo farle più grosse, potrete dargli 
un'altra coperta con lo zucchero cotloa pal- 
la, seguendo il metodo che si è detto di 
sopra. t'I'i— h '« >Ì! ". 

. f : <yt„-. Mandarle alla Perlina* >•■[/_ 
, , ; Qjuatido una libbra d.i zucchero sarà ac- 
xivato a. cottura difilo poneteci lina libbra 
.di mandorle dolci, e l'odore , e colore 
che vorrete; indi fate bollire tutto i-uiii» 
■file, 'e qu.au do sentirete che le mandorle 
jjrocchieranno , allora levate la stagnata 
.dal fuoco, e dimenate Ip maudorle con ia 
.cucc'hiaja di legaoV finché! saranno bene 
.asciutte ; crivellatele eome lamandorle at- 



Digitized by Google 



torrette , e tenetele per qualche ora i» 

istufa . !!' ' . •' 

A queste mandorle potrete dargli wa 
altra coperta cou il zucchero cotto a piuma, 
eoa la maniera medesima delle mandorle 
atterrate qui avanti descritte. . \ 
,i< Mandorle alt' Tntperiale:^ ^ ^' - 

Abbiate una glassa reale abbondante di 
cuccherò nella quale metterete delle màn> 
dorle pulale ,e bene asciuttate: indi leva- 
tele, e rotolatele uello zucchero unissimo, 
e fatele asciuttare in istufa , replicate la 
glassa,- Lo zucchero fino , e la stufa più 
volle, finché saranno di quella grossezza 
che volete.' j.'j ■qii '•' ' • ' .Otì 

Dentro \& glassa , vi potrete metter un' 
odore di vostro genio . 
; Mandorle, o pistacchi in pioggia d' òro. 

Prendete delle mandorle , o dei pistao 
chi che pelati > tagliati in filettijed asciut- 
tati accomoderete in piccoli niucchietli 
sopra una lastra unta con qualche man- 
dorla; quindi con una forchetta col ale dello 
zucchero collo a caramello sopra Ì suddet- 
ti mucchietti ; osservando di formare dei 
■fili sottili ; voltateli poi dall'altra parte che 
similmente li coprirete con il medesimo 
zucchero filato, e poscia li servirete den- 
aro le cartine arricciate. '■':■■> ir,' ,' M ft.' 
i Le nocchie, le noci , edi pignoli interi, 
potrete apprestarli nell' istesso modo.' 
- Mandorle all' Arlecchino. 

Abbiate dello zucchero Cotto a filo, ed utx 
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poco stancheggiato ; metteteci dentro delle 
mandorle intere, e grosse , che poi Jcvvi te- 
le rotolerete dentro lo zucchero fino, eie 
farete asciuttare iti ìs tu fa. 

Nello zucchero metteteci l'odore che vi 
piace . 

Mandorle , ed altro allo zucchero granito . 

Le Mandorle,! pistacchi , le nocchie là. 
cannella intera o in mazzetti, i mazzetti 
di finocchio , ed altro li bagnerete eoa 
bianco d' uovo, e li spolverizzerete con 
zucchero pesto , e quindi farete asciuttar 
la roba in istufa: replicale il bianco d'uo- 
vo, lo zucchero , e la stufa per tre ,o quat- 
tro volte e poi fatela cuocere ad un forno 
lentissimosopra la carta . 

Mandorle in Sortii . 

Tagliate delle mandorle pelate in eletti 
e fatele asciuttare; ponetele dentro lo zuc - 
chero cotto a caramella, e fategli dare 
qualche altro bollore, finché le mandorle 
arrossiranno ; allora levate la slagnata dal 
fuoco e maneggiatele per un momento eoa 
la cucchiajn di legno, e quindi con un 
cuechiajo ne farete tanti mu cernetti che li 
coprirete con folignatu , 0 di anacini con- 
fettati., oppure con piccoli cannellini. 
Mandorle Reali. 

Abbiate quattr'oncìe di mandorle pela- 
te, tritate, ed asciuttate, unitele ad Una 
libbra di zucchero unissimo, e l'odore, e 
colore che vorrete; quindi eoo due bian- 
chi d' novo sbattuti in fiocca, fatene una 
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pasta j clie rie formerete dei lavori sulle 
ostie-, spolverizzateli di zucchero con un 
setaccio, e fateli cuocere ad un leggeris- 
simo ibrno • 

Mandorle Glassate . 

Ponete una libbra di mandorle dentro 
nna libbra di zucchero cotto affilo stretta 
con V odore , e colore che vorrete > e leva- 
tele aubilo dal fuoco; indi movetele con 
prestezza con la cucebiaja di legno, ed 
allorché saranno ben glassate , ed asciutte, 
tenetele per un'ora in istufa. 

Mandorle alla Perla . 

Immergete delle mandorle dentro Io 
zucchero cotto u palla , e quindi avvolge- 
tele di foli guata da ogni parte , e poi fatele 
asciuttare in istufa'; i >. ■ n-'-.i.^ut 
-•■ Mandorle alla Cioccolata . ■' < 

Squagliate sopra un lento fuoco "della 
cioccolata con un poco di acqua, e se vo- 
lete ancora potrete aggiungervi un Imiti- 
no di zucchero ; allorché sarà ridotta in 
una tenera pasta, avvolgeteci delle man- 
dorle semplici , oppure atterrate, O glas^ 
sate ; rotolare sulla folignata, e fatele 
asciuttare ad un' aria di stufa. - 
Pistacchi , o Nocchie in modi diversi . 

Tanto i pistacchi , che le nocchie , po- 
trete apprestare esattamente in tutti i mo- 
di che si appresteranno le mandorle descit- 
ti tamo in questo capitolo, che negli altri 
di quest' Opera. 
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Pistacchi alla Pastìglia ,. < >,, ? 
Formate una pasta mancggievole con 
zucchero in pane unissimo, ed acqua den- 
sa di gomma arabica, o dragante; dategli 
1 J odore , e colore cbe vorrete ; indi taglia- 
tela in pìccole porzioni , con le quali co- 
prirete dei pistacchi , che poi farete asciu-r 
gare in istufa. ,■■!•:> •* ,-■:■'<■ ! ..; 

_.. :,, -iPùlacchi alla Toledana . 

Allorché avrete pronto dello zucchero 
cotto Apatia , poneteci mezza libbra di pU 
stacchi, dategli l'odore, e levate la sta- 
gnate dal .fuoco; maneggiate subito con 
la cucebiaja di legno, ed allorché vedrete 
che principia lo zucchero ad asciugare, 
presumente fRrm.aH}ne, dei rotoletti con 
zuccheroin grana,equando saranno fredr- 
di, li. potrete servite, cosi naturali , op- 
pu rilassati con golo a vostro arbitrio . 
A.Lcuni tnmeee d(l, gelo lo brillantano, Qt* 
«va li «ww»q tUeiwmelio . 
isl :,::$oiTQWÌniQUa.Eorttìghese. 
_ Afabl»ttfde\lo bucchero co,lto a stretto 
quindi levatelo dal fuoco e stancheg- 
giatelo ; ed uniteci poi delle mandorle 
pelale, asciuttate , e trite, l'odore che gra* 
djle , ed, un poco di scorzeUa candiia di 
Portogallo, di 'cedralo ; gettate dentro le 
cassetti n e dii carta , e quando saròfreddo-, 
tagliate i torronetni . , 
: | invece delle mandorle , potrete mettervi 
dei pistacchi , o nocchie , o pignoli ; edan- 
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coraunlreìe suddette còse insieme p 
ni.ni: delle variazioni a vostro arbitrio. 
• ni Torroncini Brulé in pili marnerei. ' rfay 

In due modi potrete farequesli torrone 
eìnii quali souo eccellenti, ed ioli deaeri-» 
to qui' appresso con tutta -chiarezza i acciò' 
YÌ-rieso»iw*oon taciIftà. ; «l y. j ifeiiì 

.■■>■■ <Primo moda*- • \'\ 
- Abbiate dello zucchero coito a caramello; 
uniteci delle mandorle tritate, ed un' odo- 
re ; fatele arrossir bene sul fuoco , e qui ri- 
di levate la stagnata; maneggiatele un po- 
ro con ìa eucoliiaja , e poi gettatele sopra 
re ostie ; coprile con allr'ostja e fate bea- 
fermare la coni posinone ; tagliate poi itor-. 
ronòini ; e poneteli per due ore in isttifa. 
,0:»-,-iiì ft,I: . il Secóndo madb'J ■ ' m.Y.V-. . ^ 
. Ponete dello zucchero fino dentro in» 
pozzone.no di «redènta, e fetelo squagliai 
té sr-hs acqua sopra ua> fuoco moderato, ed; 
allorché avrà preso un colore d'oro scuro-y 
aggiungeteci delle mandorle tritate; uni- 
te bene tutto insieme , c poi gettatelo cin- 
esi ie sotto . e sopra , e prima che ulrafFred- 
di tagliate i torroncini , ctia metterete* in 
istufa corno gli altri detti di sopra. , - »« 

Questi -torroncini »acor*yotrete ferii di 
nocchie , odi pistacchio '■ .'A 
*mMàA .-: : Torroncini Sufflè* ni *i« 
>f 0W»ndd lotucchero sarà arriva*»» «oN 
«'fé di \ piuma, poneteci delle mandorle -, 
&AeV pi stecchi tritati} tnawggiateperiurt 
momento, c poi levate dal fuoco ; uniteci 



Digitized by Google 



ni] poco di biancod'uovo sbattuto in fioc- 
ca, e tornate a mettere il pozzonello al 
fuoco," maneggiate prestamente con la cuc- 
chiaja di legno , e quando vedrete lozuc- 
chero bene snongnto, e 3 eggiero , gettate- 
lo sopra mia lastra, e fatelo raffreddare; 
indi con la seghetta tagliale i torroncini. 
Perline d'ogni specie, 
he Mandorle inlerc,o filettale, i pistac- 
chi, le nocchie il caffè intero , 0 il caccao 
abbruscato, i filetti di cannella, o di ga- 
rofani , le rose, i fiori di arancio, le ze~ 
ste di agrumi gli anaci , il finocchio ec- 
Si possono apprestare alla perlina nella se- 
guente maniera. Allorché lo zucchero sarà 
a cottura di piuma , uniteci ciò che. volete 
perlinare; in di levale la stagnata dal fuoco, 
e con la cucchiaia maneggiate le perline t 
finché saranno bene asciutte, e separate , 
ponendole poi in istufa per due, o tre 
ore . 

Dentro lo zucchero potrete mettervi 
quell'odore e colore che Vorrete. 

Fiori , o altro incamicia. 

I fiori di arancio , le rose le viole mam- 
mole , ed altri fiori pedinati , o tirati a 
secco ì pistacchi , te mandorle le nocchie, 
la cannella Wfinocchio , ed altro si appre-r 
Bla in camicia nel modo seguente. Abbia- 
te dello zucchero cotto a strettófito , ed un 
poco itaochegginto ; intingeteci ciò chfl 
vorrete t e poi ruotatelo dentro io iucche. 
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va io pane pestato assai fino, e quindi pò* 
uete ad asciuttare in istufa. i__£-r 
■■[■-■ Duòli».- 

AUorcliè lo zucchero sarà arrivato a cot- 
tura di penna con l'odore e colore che a 
voi piace, levatelo dal fuoco, e stancheg- 
giatelo un ]>oco; quindi uniteci dei pistac- 
chi, pignoli, nocebie e mandorle il tutto 
tritato; mischiate bene tetto insieme, e 
Tersatelo poscia nelle cassetti ne larghe di 
caria , seminandoci sopra della folignata , 
cannellini rotti, ed anaci confettati, e 
quando sarà freddo, taglierete le ilullès. 
in mosiaccioletti . f J >*■•■ - ,; = * 

Bottigliette ai liquori in pih modi. , 

Prima maniera . Formate una soda pa- 
sta con zucchero in pane, e mucillagins 
di gomma dragante; indi tiratela ben soW ■ 
tile ed avvolgetela a tante stampelle di le- 
gno, mettendoci ancora il suo fondo ben 
saldato, e poi fatele asciugare in istufa; 
levate allora il Ugno, e riempitele con qua- 
lunque rosolio , o spìrito; o rum, indi co- 
pritele con con un tondo dell'istessa pasta, 
fategli il collo in forma di una bottiglia, o 
fatele poi asciuttare perfettamente is i« 
stufa, ■« 

Seconda maniera . Quando lo zucchero 
sari arrivato a perfetta cottura di cara- 
mello i levatelo dal fuoco, e tenetelo calda 
sulle ceneri tiepide. Abbiate uu sottile 
cannello di Ottone con il quale suderete 
prendendo dello succherò io quantità dì 
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una mczKi noce ; soffiate con dolcezza dalla 
parte opposta del cannello , e cosi ne' for- 
merete delie bottigliette, lequali ollorchè. 
«canno fredde le riempirete di rosolio, 
0 di "altro liquore, e poi le Otturerete scal- 
dando V estremità del col le delia, bottiglia, 
ad un lume acceso, o con Da carbone di. 

fuOCO.: ,i -, .,'fÌTi , .', i 

Tutte qweite bottigliette però non si con- 
servano che per uno, o due giorni, mentre 
l'umido che contengono squaglia lo Elia 

«hero. . -, , u.!. , . : -, 

c.W. ■" Frutti in Sortii. , 
Allorché lo zucchero .sarà a cottura di 
jpnfki, levatelo dalfuoco, e sta ncheggiateloj 
indi poneteci dei frutti canditi, e poi leva- 
teli subito, ed accomodateli aopra le gri- 
glie fi eopriie ì frutti con pistacchi , man. 
dorle, pignoli, il tutto trito, ed un poco 
di folignata colorita quindi fateli asciut- 
te iD-iStufo^. - i.H,- ■■ ., 

.b-.< -.Ihmint.-.ftd uso di Benevento* ,. -i 
. Pelate venticinque libbre di mandorle, 
e.cinque libbre dipistacchijindi fate tutto 
Lene asciuttare ìu forno tiepido, e tritate 
grossamente . Ponete ventìcinque libbre, 
di miele dentro un caldajo, e fatelo sfu« 
mare per mezz'ora sopra un fuòco letrto , 
maneggiandolo con una. spatola larga di 
Icario, passatelo poi per setaccio , e torna- 
le a metterlo dentro il caldajo sopra po- 
chissimo fuoco von dicci bianchi d'uovi 
•battuti in fiocca }.mantggÌ>J«di;COttlinB« 



non taspatola.enwntenéte.semprel *ìi 
calore j cioè che sia tiepido il bordo del 
calda jo. Quando vedrete che il miele sari 
stretto , levate il fuoco., e, fatelo quasi mm 
fredda,r«„non cessando però.mai di muo- 
verlo; allora poneteciaUri dieci.bianchi d' 
Uftvjjpfiac«a,e.tOEBaW»d«rfii»ilrjrMriO:gra» 
docontiouodi fuoco, allorché poi sarà arri- 
vato a cottura, la quale si conosce, che 
mei tendone un poco nell'acqua freddasi 
spezzerà in bocca senza attaccane -il dente. 
Vi unirete otto libbre di zucchero fino, ed 
asciutto , le mandorle , ed L pistacchi ymir 
«chiate bene tutto insieme , e poi vuotate 
il torrone sulle ostie dentroJe stampe di 
legnai ricopritelo. con altre ostie, e pone- 
teci sopra un peso-, dopo circa mezz'ora 
tagliatelo in pezzi lunghi»; ' - t 

Si fa ancora ad uso di loterì senza met» 
terlo nelle stampe. *t ' •> .-vi 

la Napoli fanno ancora del torrone coti 
le mandorle, e pistacchi interi, e ne for- 
mano de! le pizze schiacciale . 

Ai torrone potrete dargli qualunque 
g#to di zucchero stancheggialo. • „ • . ,i. 

.Se non volete mettervi i pistacchi, al* 
«ora (metterete trenta libbre di man* 
darle. _ < «iisoa ■ : • • ■ hi 

In Cremona dentro il torrone TÌaggitta* 
gfvoo della vaga di caffè, o di caccae abbru* 
«eaM , tlie mila uose suddetta sarebbe di 
una libbra di caffé, e del caccao d ite libbre 
ma o I «ne, o l'alUOj fi lo chianiano lorram 
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aUaffe, e torrone al caccao, e riesce mollo 
gustóso; ma bisogna calare le mandorle in 
proporzione del quantitativo dell'altro ge- 
nere che ci mettete. 

.1 occhiata alla Napoletana. 
Con le nocchie invece delle mandorle» 
farete un tornine nell'isteSsa maniera, e 
dose qui sopra descritta. > * : ; ■ 
à.i Biglietti di Fortuna. ■• • -■' 
'a Formate delle strisele di carta nelle 
quali vi scriverete deì numeri a vostro ar- 
bitrio ; involtateli, e ricopriteli con una 
pastiglia fatta di zucchero in pane, e 
mucillaggine di gomma dragante; fateli 
brillantare , come ne troverete la maniera 
al Capitolo IX. ed incartateli con eie* 
ganza.; 

Alla pastìglia dategli quel colore che 
vorrete. 

Se non li volete brillantateli potrete per- 
//«ore come le al tre perline descritte in que- 
sto Capitolo . ' : 

Globi a" Amore . . :• . 

Abbiale una pastiglia fatta con zucchero 
in pane, e mucillaggine dì gomma dragan- 
te'; dategli quell'udore, c colore che vor- 
rete , e dentro te stampe tonde e cave , ne 
formerete come tante mezze palle , che 
farete asciuttare bene in istufa . Abbiate 
dei piccoli bigliettìni ben piegati., ed ove 
vi sia scritto qualche canzone, o indovi- 
nello, o altro, e li porrete dentro ai 
mezzi globi , i quali poi chiuderete con 
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gli altri mezzi globi , fermandoli eoa J» 
gomma dragante, e li farete asciuttare in 
ìstufa . 

Finocchio Glassato, -v-- *S ' ■ 
Abbiate una glassa reale bianca , tf di 
qualunque colore intingeteci dentro il li- 
nocchio legato in mazzetti con iiastrìnidi 
«età; e quindi fateli bene asciugare in i- 
slufa, e se non vi paresse beu glassato, po- 
trete dargli piùcoperte di f-lassa.hc glasse 
reali vedetele nel fine del Cap. IV. '. <t 
- ' Bacchettine diverse . 1 ■ .-■> ni 

■ 'Formate delle piccole bacchettine di pa- 
stiglia fatta cou zucchero in pane, mucil- 
laggine di gomma dragante , e l'odore , e 
colore che vorrete, indi formate dei, mai- 
Betti legati con nastrini di seta, e servitele 
naturali, oppure brillantate.Nel Gap, IX. 
troverete la maniera di brillantare qual uni 
que lavoro . >■ 
Spagne diverse. ■ »i 

Allorché lo zucchero sarà a cottura di 
palla metteteci 1 odore e colore che vi pare, 
e quindi sopra il fuoco maneggiatelo di 
continuo co» la cucchiaia di legno ; ed al- 
lorché vedrete, che sarà bene spongato , e 
leggiero, versatelo sopra una lastra, oppure 
nelle cassetti ne di carta, equando sarà fred- 
do, lo taglierete a vostro genio, con la 
•eghetta . 

Dentroallozucchero potrete mettere dei 
pistacchi, o nocchie, o mandorle ben lrite> 
o fori di «rancio, di viole ec. , come an- 
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ocra anaci , finóccVio, caffè , caccao ab- 
brusoatoyo filetti di garofani, o di can- 
nella ■ 

Caramelle candite al Maraschino. 
i Quando lo zucchero sarà quasi a cottu- 
ra di caramello, levatelo dal fuoco, ed uni- 
tici una terza parte di spirito di maraschi- 
no; quindi versatelo nelle piccole casset- 
tóne tonde di carta, e ponetele in islufa , 
finché' si vedrà formato il brillante, che. 
lo spirito giuochi dentro ; allora bagnate- 
la carta , levate le caramelle , e fatele a- 
soiuttRre iìi istufa . Con il rum o altri spi- 
rili , nome di cannella ec. potrete fare le 1 

-Uovi Molle* , o uovi alla Faldacchiera 
" r 1 in pili modi. . 

Questa composizioue si può servire tan- 
toper ripieno di paste , hiscottineria ec, 
che per unlavoro di cazzarola a secco^ 
io le indicherò ambedue. Si può ancora irt 
queste composisioni adoperare tanto lo 
zucchero iti grana , che lo succherò chia- 
ppo, ed eccone le maniere: 
- Per ripieno. Stemperate dentro una caz- 
zarola dieci rossi d' uovi con cinque nude 
dì zucchero oottoa lisa-; e quindi poneteci 
l'odore che vorrete ; tate stringere a lento 
fooco come una crema -, movendo sempre 
la composizione eoe una cucchiaja di le- 
gno , e servitevene poscia per ripieno iu 
tutto ciò che v'aggrada. Se vorrete naetier- 
w dello zucchero io grana, invece dello 



Digitized by Google 



m 

sciroppo, allora unirete I rossi d'uovi con* 

10 iucche co, ed Un bicchieri! d'acqua', e io 
,- .A Secco. Abbiate dieci rossi d'uovi ìn*t 

duriti Dell'acqua bollente, e che freddi' 
pesterete nei mortajo con quattr'ohcie di> 
stuccherò fino polverizzato; e l'odore di' 
vostro genio; quindi formatene dei coretti,' 
O palle, grosse come noci moscate, oppure 
dategli quella forata che vorrete , spolve» 
rizzandole bene con zucchero in polvere, 
«poi fatele- bene asciuttare iaistufa; indi 1 
aervìteleog/atfatecou un gelodi zucchero 
stancheggiato, ovvero intinte ne 116 zuc- 
chero a carameUo , oppure brillantate .- 
Ved. ai loro Capitoli ■ geli , i lavori a cai 
rametto , ed il modo di brillantare . 

I • ' .».,.:<;. V<-V^ 

v CAPITOLO VI., .1.-...Ì 

/>c/ Pastigliale , e (iei/e Pastiglie 
-i- ■ ■ '■ d' ogni genere. 

11 PastigUageè un lavoro di credenza, che 
sebbene non sia mangiabile, serve per or* 
ria me uto del deser , e per formare ii tondi-' 
ni rialzati . In oggi , e un lavoro che qua- 
si non si usa più , mentre il (iejer si guar-: 
niscecon gruppi , vasi, colonne , tempi ecv 
0 di pietre dure , oppure con porcellane, 
e tanti poi invece del deser, adorna no il 
mezzo della tavola con canestrine, evasi 
di porcellana, o di majolica , riempien- 
doli di aranci , di limoni ,e di fiori • I lon- 



dioi ancori si rialzanocon cartine di fran- 
cìa , talchi, e fiori fiuti . Ma siccome a tutti 
noti piace il metodo presente , anzi vi sono 
molti , che amano i lavori di pastigliale, 
cosi vi descriverò la maniera di.farlo, ma, 
circa poi l'indicarvi il preciso modo dì la-. 
Vararlo, e formarne la. decorazione è im- 
possibile, mentre dipende tutto da un ge- 
nio particolare , dal buon gustose dalla 
leggiadria del disegno. Le armature dei 
rialai si fanno di latta , di cartone di filo 
di ferro, e di truciolo; onde con il vedere, 
e- con la buona volontà, e diligenza si può 
apprendere a ben travagliarlo • 

.PastigUaee per Decorazione. 
Àbbiateuna libbra di Bucchero injpaoe 

J lesto e passato per velo ed unitelo ad una 
ibbra e mezza di polvere d' amido . Pone- 
te della gomma dragante bianchissima 
dentro una terrina , e copritela dì àctruaj 
fatelastare in luogo tiepido, finchèla gom- 
ma sarà bene ammollita , e quindi passa- 
tela per setaccio con espressione. Impasta- 
te poi lo zucchero con l'amido, e la mu- 
cillagine della gomma , e pestate bene nel 
morlaja, osservando però di fare una pa- 
sta maneggievole , ma dura-, indi forma- 
teci dei lavori nelle stampe dileguo inta- 
glia tè, spolverizzandole con polvere d'ami- 
ido, ed attaccate poi i suddetti lavori 
bagnati con l'istessa gomma dragante, e 
quindi fateli asciugare in islufa. 
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Pattuglie al Dragante d'ogni sorte -. % 
Le pastiglie non di grande ornamento, 
sulle mense, ed ancora sono molto piace-, 
voli al gusto per la fragranza delle essea-. 
ze con le quali si danno gli odori alle pa-' 
stiglie. Ancora in questo genere non si, 
può precisarne le forme, mentre con i 
piccoli taglia-paste di latta , e con le stam- 

Ee di legno, si formano dei graziosissimì. 
tvori. Il mododi fare la pastigliai: il se- 
guente: poqetedellozuccheroin pane finis-? 
sinio dentro il mortajo , ed uniteci 1 odo- 
re j e colore che vorrete , e tanta mucil-, 
laggine dì gomma dragante, che bastia 
formare una pasta piuttosto soda ; forma- 
teci poi delle lumachelle, cammei , [texn 
pette, stellette, fiori ec. spolverizzandoli 
con zucchero fino acciò non si attacchino j 
e fateli asciuttare in islufa. ' ; ,. s , UU; 

Le paste del pastigliage , e delle pasti* 
glie, bisogna tenerle coperte con una tazz$ 
0 altro, altrimenti l'aria le asciutta, e 
non si possono lavorar bene. . : < a - 
Diavoloni e Diavalini diversi . 
In due maniere si lavorano questa spe- 
cie di confetti , e si da il nome di diavoloni, 
e diavolini per esser i primi più grossi, 
ed ì secondi più piccoli. Le maniere poi 
di farli sono le seguenti. ■ •; , , •'* 

Prima maniera. Abbiate una pastiglia 
con l'essenza di cannella ; indi format»; i 
diavoloni, ed asciuttateli bene in iStufaj 
poneteli pòi deatro una boccia tonda 4i_ 
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cristallo ,e versateci qualche goccia di olio 
essenziale di cannella, e ad u ti' aria di fuo- 
C&nSOTtìte+i uoTi diligenza finché saranno 
sseinUati ; rcplicau?To*io di cannella eoa 
ìl metodo istesse, fi«ékè avranno preso 
quell'odore, e sapore che *Orretfc , e4 al- 
lorché saranno beWe ariani , li conserve- 
rete dentro le boccie dì cristallo bene ot- 
turate. V 

Sé conda maniera . Allorché avretefat- 
ti i diavoloni di pastiglia, li metterete 
nella caldaja da confetti, c li; da rote due 
O tre coperte di zùcchero , secondo- che li 
vorrete fare più.", ò meno grossi ; ìndi met- 
teteli dentro ana boccia tonda di crismi lo, 
e dategli l'olio di cannella nell' istessa ma- 
niero che dt sopra sì è descrìtta* 
■ Con questi duetnetodi potrelefareidùl- 
voloni , ed i dìavolini con l'essenze di ga- 
rofani, di : róse , dì menta pepérrna , di 
bergamotta ec. La maniera di dare le co- 

rrte di zucchero , e fabbricare i efftt/kti, 
troverete net Cap.XVl- 

Pastiglie a Freddo . 
"■ Abbiateuna dissoluzione densa di gom- 
ma arabica , alta quale unirete dello zuc- 
chero io pane, e 1' odore che vorrete > for- 
mandone una pasta tenera, e maneggi e vele 
formatene tante palline, che accomoderei» 
«Opra una lastra d'i rame stagnata-, ed unta 
leggermente con una mandorla; battete 
non diligenza la lastra acciò prendi»© la 
ih MtNiùl tiL -. . '.* ■.. 



forma della pastiglia ; indi fatele asciu- 
gare in Ulula . 

A queste pastiglie potrete dargli il co- 
lore che vi piace , ed ancora potrete unire 
pi l'i paste colorite insieme, che verranno di 
molta bella apparenza . - i 

Pastìglie alla Francese . 

Abbiate dello zucchero iit pane pesto, il 
quale passerete per un setaccio di crini 
largo, e quindi lo tornerete» passare pei 
U» setecciodi velo per levarne tutta la pari 
te più sottile, mentre dovete servirvi so*- 
la mente che della grana grossa . Ponete 
dunque Sgrana grossa dello zucchero de* 
tro uua terrìnetta ,e quindi uniteci quel* 
l'olio essenziale clie vorrete, come v. g 1 . 
Ai cannella , menta j garofano , berga* 
motta ec. j aggiungeteci poca acqua- per 
volta j e forma tene una pasta dura il che ne 
metterete un poco per volta dentro utì piic- 
colo pozzouetto con il becco long©, e poi 
netelo sopra un lento fuoco; maneggiate 
di continuo con una spatola, e subito die 
vedetecene sta per bollire, e che la pasta 
è divenuta beo liquida, gettate le pastiglie 
sopra la carta da scrivere di quella gran- 
dezza che. vorrete , e' quindi ponetele per 
qualche ora in istnfa, e poi staccatele dalla? 
carta e «ernie* Va tele' . 
;< . ..■-(■ ....... 
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CAPITOLO VII. 



Dei Sciroppati o aia Conditura. 

Per non dilungarmi in discorsi innon elu- 
denti sulla proprietà, qualità, e stagione 
de' frutti, e degli agrumi, qui appresso 
brevemente vi descriverò i modi facilissi- 
mi per mettere io succherò qualunque 
frutto maturo e verde , come ancora tutte 
le specie dì agrumi , erbe , radici , e fiori, 
iquali potrete apprestarli allo sciroppo per 
composte, oppure brillantarli, o tirarli 
a secco, che in allora acquistano il nome 
di canditura. Osservasi però di adoperare 
Bucchero bianco, ed asciutto, se si vuol 
fare dei sciroppati , e della canditura chia- 
ra, e ben trasparente. : > * . . 

Degli Agrumi in Sciroppo. . i 
■ lcedri,ed i limoni detti scorzoni, tanto 
interi, che tagliati in spicchi , ai quali si 
dàil nome di scorrette si pongono nello zuc- 
chero nel modo seguente. Mettete \ cedri, o 
i limoni dentro una concolina con un poco 
dì sale , ed acqua , che restino beu coperti; 
dopo quattro , o cinque giorni levateli dal- 
la salamoja , e fateli stare per altri cinque, 
0 sei giorni nell'acqua fresca cambian- 
dola due, o tre volte il giorno; quindi fa- 
teli cuocere con acqua, ed un pezzetto di 
allume di rocca, il quale maggiormente 
li schiarisce. Osservate però di non farli 
passare di coltura, mentre basta che uno 
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stecco vi penetri con facilità , che allora, 
saràgiusla; levateli dal fuoco, e metteteli 
nell'acqua fresca., levandogli condiligen* 
za tutta la midolla cellulare; fateJi starei 
nell'acqua per altri due giorni,, indi fa-, 
teli ben sgocciolare dall' acqua , edacco-, 
modateli dentro ai piloni , o catini inver-, 
uiciaù . Abbiate dello zucchero ben chia- 
rito, ed a cottura di stretta lisa, osservando, 
clie sia tiepido , il quale lo verserete sopra 
gli agrumi , e farete , che restino ben co-: 
perti dallo succherò. Ogni due, o tre 
giorni poi scolerete lo zucchero dagli 
agrumi , e lo farete bollire schiumandolo 
bene; e quando sarà a stretta lisa, fatelo 
quasi raffreddare , e tornate a metterlo so- 
pra gli agrumi . Replicate l'operazione 
suddetta per otto, o dieci volte fino a tan- 
to che vedrete gli agrumi ben chiari, ed 
impregnati bastantemente di xucchero;al- 
lora stringete lo zucchero a primo filo lem 
io, e tiepido mettetelo sopra gli agrumi 
sciroppati ; osservando che resti no ben co- 
perti ai zucchero t ed allora conservateli 
in luogo fresco.. ;., ; . . . • •■„".' -i h 
Alcuni non mettono questi agrumi in 
salatnoja, ma io però con l'esperienza ho 
veduto, che il sale li rende diafani,, e lo 
toglie perfettamente l'amaro. Gli aranci 
forti ancora, messi in salamoja vengono mi- 

fliori , come ancora i pamploni , e le limee. 
cedrati , eli aranti di portagalh ,i me~ 
rangolctti della Cina , e le spadofqra , si 
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sciroppano tutti nella medesima maniera 
detta di sopra, ma però non si mettono 
mai dentro la sataraoja, ma bensì tanto tor- 
niti, che sema tornire prima di allessarli, 
si fanno ilare qualche giorno nell'acqua, 
acciò perdine- l'amaro, che è proprio di 
qualunque agrume. Tutti questi agrumi- 
si possono ancora sciroppare sema vuotarli 
ma veramente non piacciono a tutti ..cosic- 
«fhè cui lavora si può regolare per conten- 
tare! diversi genj l 

La tornitura , ìezeste , e le tagliadìne, 
0 filetti degli agrumi ,si allessano, e si met- 
tono in sciroppo con il sopraddetto metodo. 
; Gon i cedrali , e con i portogalli se ne 
fanno le scorzetle sciroppate come cedri. 
"ti ti* -Dei/rutti maturi Sciroppati , 'a -^^l 
• Qualunque frutto che vogliasi sciroppa- 
rCVéenvienesceglierlo non tanto maturo, 
altrimenti nel cuocerlo si rdmpe , onde 
rande attenzione sopra 
.épére, le mele, icoto- 
V fe lazzarole ,- le .pesche 
.e aiitìiH frutti siallèssauo gì usta meni 
te nell'acqua , e poi si sciroppano con ì' 
(stesso metodo degli agri* irli d'i sopra de- 
scritti , non occorrendo però di tenerli nel* 
l'acqua «mie quelli, tanto prima di cuo* 
certi , che dopo cotti .' 
- \\ moscatello , Vap-em ,ìiiribes il fram- 
bms, le ciliegie , le visciolè , le ciliegie 
l im' U m ij Xemoré, il granato ,Wv '<* spina , 
*UHrì ai»Ìl^frUtli<ugosiÌB^Bca di alles- 
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Bari! ncll* acqua, basta di fargli 'dafequafc,, 
clic bollore con lo zucchero a. lisa , regqt 
làudosi nellacóttura secondo la qualità dei 
fratti ; indi si leva no subito dallo zucchero^ 
e bene scolati si pongono dentro ai catini., 
risi cuo prono di sciroppo tiepido cotto a 
primo filo, avvertendo di stringerlo ogni 
treo quattro giorni fino cliéil frutto sarà 
bene sciroppato il quale l' ultima Folta lo 
coprirete con zucchero stretto a seconda 
yj/o tiepido eli conserverete in luogo fresco. 

Osservasi di non coprir mai i vasi dei 
sciroppati , marmellate , conserve oc. fino 
che non sono totalmente raffreddati . 

Le noci si possono sciropparci!) diie ma- 
niere, che ve le indicherò qui appresso'. 
Si osservi che debbono essere tenerissime, 
e che tastandole con un ago possa libera- 
mente passare da una parte all'altra senza, 
difficoltà. Si possono dunque sciroppacele 
noci verdi levala solamente la prima pel* 
le superficiale senza arrivare al bianco, 
abbenchè molti le lascino tal quale senza 
levarla , e si chiamano 1 noci verdi allo sci- 
roppo . Si possono ancora tornirle , o pe- 
larle pulitamente fino al bianco, e sono 1« 
nocibianche allo Sciroppo. Tanto le pri- 
me , che le seconde prima di allessarle le 
l'arnie stare all' acqua penine giorni; indi 
si fanno cuocere nell'acqua con un pez- 
zetto di allume di rocca, e poi si mettono 
Dell' acqua fresca per ventiquattr'ore co* 
un poco di sugo di limone , indi si pongo- 
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no in sciroppò eoa la regola descritta ne- 
gli agrumi in sciroppo . 
- Alcuni nelle noci prima di allessarle v' 
infilzano dei filetti di cannella , o di garo- 
fani . 

Alle castagne , ed ai marroni , bisngna 
levargli la prima scorza ; indi si pongono 
a bollire con V acqua , e subito che si ve- 
dràche con facilitasi levi la pelle, si mon- 
dano bene ed a misura che si pelano si 
mettono nell'acqua calda, nella quale si 
fanno bollire finché vi penetri con facilità 
«Tao- stecco; allora si scolano, e si metto- 
no in sciroppo come gli altri frutti ed a- 
grumi ■ 

.: Di alcuni frutti verdi in Sciroppo. 

Le mandorline verdi tenere , le albi- 
cocche e le pesche verdi tenere, prima che 
abbiano indurilo il nocciuolo, ed i fichi 
verdi immaturi conviene metterli dentro 
una leggiera lesciva chiara fatta con acqua, 
e cenere setacciata i ini' «' fanno bollirà 
in essa, finché strofinando Ì frutti con le 
mani si possa Icvarnelasuperfìciale lanug- 
gine; allora si nettano bene, e si lavano io, 
più. acque; indi si allessano con acqua, ed 
un poco di allume di rocca il quale H farà 
restar ben verdi, e chiari ; poi si passano 
all' acqua fresca , e dopo si fanno bene 
egocciolare dall'acqua:, e si mettono in 
sciroppo come gU agrumi , e gli altri 
frutti. ' ■■■■ i ■• - - !! ' : - ■■ '" 1 



-, Dell' erbe , e fiori ingenerale, e modo ... 

di sciropparli . , 4 
-'I fasti di lattuga, d'indivia , e di bie- 
tola | le pastinache i cardi , le radiche 
gialle, le salse fine, li pomi di terra,- le 
iodiche di cicoria,\e carote rosse, le pic~ 
cole rapi- , lì fasti e le radici fresche di 
angelica, ed altr'erbe, e radiche che noi 
in Italia non usiamo di sciroppare , si usa 
moltissimo di farlo in tanti altri paesi da 
noi lontani, c Specialmente nelle' parti dova 
si scarseggia di frutti, e di agrumi : la ma- 
niera di sciroppare l'erbe, e le radiche, 
è di nettarle bene appropriarle, e tagliar- 
le con pulizia., allessarle poscia a dovere 
e quindi metterli; in sciroppo nel modo> 
che si è detto degli agrumi in sciroppo. 

La zucca lunga si taglia in fette larghe, 
è mondata dalla corteccia si pone dentro 
un catino di terra con acqua, e sale, e così 
si lascia ben coperta dalla s ala ino j a pec 
tre , o quattro giorni ; si lava poscia in più 
acque, e si tiene in altr'acqua fresca per 
altri due, o tre giorni , cambiandogli più 
volle l'acqua ,■ si allessa poi giustamente, 
e si mette in sciroppo come gli agrumi di 
sopra descritti. 

I fiori di arancio , i tuberosi , le rose , i 
garofani, i gelsomini, le viole, ed altri 
ìori odorosi, si possono mettere nell'acqua, 
0 nello zucchero a lisa bollen te, ed appena 
avranno akati due bollori, si levano, si fan- 
no ben sgocciolare, e si sciroppano con il 
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medesimo metodo degli agrumi * e frutti 
descritti in questo capitolo . 

Si possono sciroppa re ancora i fiori in al- 
tro modo , cioè: si pongono i fiori dentro 
nn calino, e poi si cuoprono con lo zucche- 
ro bollente cotto a filo stretto , e dopo cin- 
que , o sei giorni, si torna a stringere lo 
zucchero a filo e di nuovo si versa tiepido 
sopra i fiori , ed io questo modo vengono 
Ottimamente . Nel Gap. Vili, troverete la 
maniera di tirarli a secco in più modi.' 
Avvertimenti necessari sopra 
gli Sciroppati . 

Tutti gli sciroppati possono subbollire 1 
allorché l'agrume, o il frutto non ha per- 
duta bene 1' umidità 3 e che lo zucchero' 
non è bene stretto, e molto più se non 
sono stali conservati in luogo fresco , ed 
asciutto . Questo inconveniente si conosce 
allorché si vedrà alla superfice dei vasi 
una schiuma , che avrà un'odore di acido. 
La maniera migliore di rimediare a questo 
incovenienteè di lavar benei fruiti, o gli 
agrumi subbolliti con più acque liepide,e 
di farslringere il medesimo loro zucchero 
a cottura di stretto filo, ed allora vi si pon- 
gono i fruiti , o agrumi , e si fanno bollire 
finche lo zucchero tornerè alla cottura di 
filo; si levala stagnata dal fuoco, e posti 
i frutti nei vasi si coprono con lo zucchero 
tiepido. Si avverta di schiumar bene lo 
zucchero nel tempo che bolle. La miglior 
■laniera però sarebbe di fare la suddetta: 
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operazione con Io zucchero vergine, men- 
tre l'altro sarebbe buono per conserve , 
marmellate , messe patte, sorbetti ec. 

Bisogna avvertire ancora di non far mai 
bollire gli agrumi, o altri frutti con lo 
zucchero , cioè quando si sciroppano t 
mentre si aggrinzano, e si Anneriscono, 
e solamente devono bollire nello zucchero 
quei frutti sugosi, i quali non si allessano 
nell'acqua ; onde ogni volta che si restrin- 
ge lo zucchero, si deve gettare quasi fred- 
do sopra gli sciroppati. 

CAPITOLO VHL . \ 

■ Del Tiraggio , o sia il modo di tirare . 
• a secco la Conditura in pili maniere . 

'.Inulti. Ì fratti , ed agrumi sciroppati nei 
modi accennati nel capitolo antecedente, 
si possono tirare a secco , e così consevarli 
per molto tempo , e gli si dà il nome di 
Conditura . Lo zucchero però dei scirop- 
pati non è buono per il tiraggio, mentre 
non asciutta mai bene a perfezione,' ed i 
canditi hanno ancora l'inconveniente di 
«ssere di poca apparenza, mentre Inzucche- 
rò vergine , bianco, ed asciutto, forma una 
glassa trasparente, lucida, e bella. Cobi 
il lungo tempo \i- conditura perde la bel- 
la apparenza ,- onde è meglio di tirare a 
secco la candì tura allorché è necessario t 
Si può ancora rinnovat e la conditura seco» 
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stata , e guasta dalla vecchiezza con farla 
un poco bollire nell'acqua, poi asciugar- 
la bene, e di nuovo tirarla a secco . 
Canditura al Tiraggio . 
Abbiate dello zucchera collo a penna, e 
quindi poneteci frutti a gli agrumi scirop- 
pati clic vorrete tirare a secco, osservando 
però che siano bene scolati dal loro zuc- 
chero , ed anzi è meglio di sciacquarli 
con dell'acqua calda ; fategli dare tre o 

Jiiatlro bollori, elevatela stagnata dal 
noco ; stancheggiate un poco lo zucchero 
acciochè granisca leggiermente , e eoa 
l'ajuto di due forchette andate levando 
i canditi dallo zucchero, e poneteli sepa- 
rati sulle griglie, e quando saranno fred- 
di, e la glassa ben ferma, conservateli in 
luogo asciutto. 

Canditura a Secco. 
l.n molti paesi oltramontani usano dì 
tirare a secco la canditura nel modo se- 
guente. Dopo che sono bene scolati i frut- 
ti , o alleo sciroppato dal loro sciroppo, 
si rotolano dentro lo zucchero fino in pol- 
vere, e si fanno asciuttale in islufa ; indi 
si tornano a spolverizzare di zucchero, ed 
asciuttare un altra volta inistufa; e ciò si 
replica finché si vedranno arrivati a per- 
fezione. ' 
Dei fiori tirati a secco in più modi . 
Abbiale dei fiori sciroppati , come sono 
descritti nel precedente capitolo , fateli 
bea scolare e quindi intingeteli nello zuc- 
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chero a stretto filo stancheggiato, e caldo, 
e subito poneteli a raffreddare sulle gri- 
glie, e conservateli poscia in luogo molto 
asciutto. 

] fiori sciroppati, dopo che sararinoben 
scolali dal loro sciroppo, si possono tirare 
a secco con spolverizzarli più volte dispic- 
cherò fino, ed ogni volta farli asciuttare 
in ìstu fa. '-• ■ 'i i i 

, I fiori canditi alla glassa sì fanno in al- 
tro modo; cioè si possono fare con i fiori 
sciroppati, oppure con i fiori freschi; tan- 
to i primi, chei secondi s'intingono in una 
leggiera glassa reale, quindi si spolveriz- 
zano di zucchero fino , e si asciuttano in 
istufa . Se i fiori non fossero canditi a per- 
fezione , si replica la glassa, lo zucchero» 
e la stufa. '•' < 

\ fiori canditi ai liquori si fanno con met- 
terete tanto i fiori freschi } che sciroppati 
in iasione per un'ora dentro iì'ram o den- 
tro lo spirilo dicannella, dì maraschino, 
o di vainiglia , o con altro odore che vor- 
rete; indi si faranno ben scolare, e dopo 
averli polverizzati di zucchero , si fanno 
asciuttare in istufa-, se non arrivassero be- 
ne la prima volta , ai torna , di nuovo a 
bagnarli leggiermente con lo spirito, è 
spolverizzarli di zucchero^ si fanno asciut- 
tare nella stufa. . ; .. 



Digitized by Google 



xis8 

CAPITOLO IX. 



Del Brillante. 

T ulti ì lavori brillantati fanno un bel- 
lissimo effetto di colpo d' occhio, e sono di 
grande ornamento nei tondini del decer. 
Il bello però del brillante è allor quando 
é minuto, eguale , e chiarissimo; il veniva 
jierò un brillante, grosso ed a un» asse lo , 
non nasce altro che dallozucchero troppo 
stretto dalla stufa molto calda. Bisogna an- 
cora per questa lavorazione scegliere uno 
zucchero bianchissimo, asciutto, e di pri- 
ma qua li là. La gi usta colt ura dello zucchero 
deve essere appena di un pruno filo , la 
stufa dtbbesi mantener. sempre di un giù* 
Sto tiepido calore, ed ancora bisogna avere 
l'avvenenza di tenerla ben chiusa, ed a- 
prirladi rado, finche si tiene la roba a.irj7-r 
tentare . Senza fare Dna lunga descrizione 
coli' accennarvi s epa ratamente i generi 
che si possono brillantare, ve lì accennerò 
con brevità, mentre la lavorazione è «em- 
pre l'i stessa . Avvertite ancora che tutto 
ciò che vorrete brillantare deve essere bene, 
asci mto, altrimenti non vi sì attacoa il 
brillante . 

Maniera di Brillantare qualunam 

lavoro . , j 
Conviene primieramente avere delle 
cassette di latta chiamate mule ìn france- 
te, ed iu queste debbono entrare dei pie* 
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certi telaini con delle griglie di filo d' ot- 
toue ; nel fondo delle cassette vi deve es- 
sere un buco con un beccuccio ben chiuso 
da un turacciolo , queste mule sono neces- 
sarissime per fare che il lavoro venga per- 
fetto, ma in caso di bisogno, si può met- 
tere la roba da brillantare dentro una sta- 
gnata, in una terrina ec: ma in allora pero 
verri sempre un brillante grosso, ed am- 
massato., ed ancora non sarà di estrema lu- 
cidezza . 

Preparate dunque la roba che vorrete 
brillantare, conie v. g. la conditura d'ogni 
sorte , i mazzetti ili /inocchio , o di can~ 
nella , le caramelle , le mezze paste , le 
paste di mandorle, di ogni qualità , le pa- 
stiglie , \ confetti coloriti , i fiori tirati a 
secco , i lavori per liliali d'ogni specie , il 
caccao , o cajjè abbruscato , i pistacchi ,\ 
Jìulti secchi , la cotognata , le conserve 
secche di fi ulti c tanti altri generi di lavo» 
ri a vostro genio • Messo dunque ciò che 
vorrete nclh; mule, vi verserete dello suc- 
cherò bollente opprimo Jilo; osservando 
chu la roba stia ben coperta dallo zucche^ 
ro . Ponete le mule dentro la slula, e lai- 
sciate così per otto, o dieci ore, cioè fino 
che vedrete formato il brillante; slura<te al- 
lora il beccuccio, e fate mollo bene scolare 
lo zucchero , ponete la roba brillantato, 
sulle griglie, e fatela bene asciuttare in 
isti! fa . 

La canditura , la roba in mazzetti , ed 



altro , si devono guarnire di anatrini colo- 
riti i quali danno maggior risalto al bril- 
lante. 

Volendo fare del brillante a mosaico si 
dispongono nelle mule delle pastiglie con- 
fitti , mèzze pastine i il tutto di diversi 
colorì , perline , filetti di mandorle, di pi-> 
stacchi, di garofani, fiori canditi, ed altro 1 



vivete in pezzi , i quali per la varietà de' 
colori, faranno un bell'effetto. 



deser. ^ — ' rt 

c Queste composte però sì possono appre- 
stare, tanto con i frutrt conservali in sci- 
roppo, come ancora con i frutti freschi , é 

E reparati al momento.coo lo zucchero . Il 
uon gusto, e l'immaginazione degli Arti- 
sti hanno saputo dare delle variazioni alle 
Composte, variandole con li spirili , con 
le gelatine, con le roarenghe, edallri modi, 
i quali non solole decorano, ma le rendono 
delicate,,ed 'esquisite. Siccbè in questo ca- 
priolo con la solita facilità, v'indicherò 
tutte le variazioni, che si possonodare alle 
Comporti . 




CAPITOLO X. 
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J-rMi'ii ■- Composte allo ■ SèìrepfKi i' . 
i Tutti i frutti} *d '.agrumi sciroppMimn 
i metodi descritti liei Capitolo VII. si pos- 
sono servire dentro lecomposiiere'copiemfe 
di zucchero sciroppato c cotto a lim.(\\ìe- 
■ ste composte sono ottime per apprestarle 
-ancora tAUgeSàUmi r ai liquori) *W&cefaa- 
vita, ed alla , marengo. ; come ancora sono 
•di molta utilità, potendole apprestare eoa 
ì fi-utti fuoriui sbgionei; ■ i=> i ' iTtiVM.S 
i Composte a fresco** -méssa zucchero, 
-^Hbwhèawrejeipelato, ed ■approprialo 
il frutto , tanto intero , ete tagliato per 
ukh/o,o in altro modo , lo farete cuocere 
poco pia che per mela con acqua ; indi fi- 
nitelo da cuocere nello zucchero sciroppa- 
to , e serritela freddo unitamente allo sci- 
roppo. ■"• ■ £ ■ -' i .vi'Tj-) ' ' •ex 

Le mele rimette j le ciliegie > le lisct'ole, 
ìYrites v\e mùte , ìefravoì* , il framhoas, 
il pizzutelio, ed altri simili 'fruttasi fanno 
■cuocere espressamente nello zucchero sci- 
Toppnto, eccettuate però \efrai>otè', le quali 
senza farle bollire , si tengono per cjtiai- 
che ora deatro lo sciroppo , e poi si » er - 
•*on*Y < ' I . • \- . .v >'] 

a i Queste {Zompaste , ai eli lama no a mezzo 
zucchero, perché per ogni libbra di frutto, 
li iaiomeite mezza libbra di zucchero, e 
nei frutti dolci meno ancora. Si osservi di 
schiumar bene lo «occherò, e pei passarlo 
per salvietta ; conre allear a si dt-ve atere 
attenzione di non fax troppo cuocere i 

Cr.d. 6 
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frulli, mentre devono restare bene inrieri 
e di bella apparenza. Nello, zucchero delle* 
Composti' vi potrete dare ancora qualche 
«dorese volete. 

Compost» a fi esco a lutto-zucchero. 
Queste Compottesi fanno con il meiodo 
qui snpea drsentjCo di quelle a mezzo sue- 
v/>ero,n solamente vui-mun nella dose dello 
zincherò, mentre in queste per o<ini libbra 
di frutto vi si meUfi-ona libbra di zucche- 
ro, ma nei frutti dolci , circa Dove,» dieci 
«noia, 'l'amo qua* te composte che lèi pre- 
cedenti , potrete servirle alle gelatine , 
atì&marenga ai liquori, nW'aci/uavila, ec. 

■Compatte, a jr-esvo ■ di Portogallo. 
i P«neie «Ielle folte di arami di' •Pòrta* 
golfo dentro alla compostiera ; copriteli d'i 
zucchero cotto a stretta lisa * e dopo vea- 
ti'quattr'ore > ed Óoohe prima serviteli. 

Pèr variare potrete tri ischi* re ton il zuc- 
chero circa p!iù d'iuoi terzo diitrm, o di 
spirila Si mi.-rascldno . o ti i nomi eli a; np- 
pure. po irete tenerli in fusione dentrouna 
quali W ìumm jtàtta/ia. '. aiuti unn-jz • 
Composte ai JnVnm B io tAj 
I cotogni , le pere , le mele , le albico»- 
die , e te pesche al torcerà saranno monda te 
si pougono (lenirò wi pie ila d'argento ben 
spolverizzale di zucchero , e si.fanno cuo~ 
cefeo al forno, ©ppure-sòub 'il lesta eoa ' 
fuoco leggiero sotto , e-eopra , e cj ni udì si 
^ ti' tono coperte coti zucchero sciroppato , 
i fiajuu- u_. :.t is'f u, .: ìb adorn-tjix 
<3 .«jv'J 
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oppure in qualunque altro mòdo come le 
altre composte ili «apra descritle. . fi! y.. 
; Composte e fratti in ad&juavita. ' 

-, Tanto le composte atto sciropp» , che 
quelle a mezzo anocàereya tulle zucchero, 
griiltè * alla oenere yfA\al forma /potrete 
apprestarli; come segue; Ponete il fruito 

-collo c sciroppato dentro ìa compostiera.; 

■indi m-iscKJji te tanto sciroppo r e tanta at- 
quavita buona i Venale sopra il fratto, « 
servitelo. Io»©ceiJeira(MjiravÌta potrete fa* 

-retina paHe dì 6pirito > e l doe.di sciroppo. 

m VtfkttrJo eoB8erv»re.p«r Itmgo tempo* 

■frutto , o"$i-*grumi: * W aeqnavita , si fa 
net seguente modo. Allorché avrete sci- 
roppato db che veiTete ton i; metodi de- 
scritti nel Capitolo VII. , e che vedrete be- 
ne arrivatoli frutto in zucchero., copriteli 
con una parte di buono spirilo mischiata 
con due parti di zucchero coffe a filo; itt- 
di coprite i vasi , e teneteli in luogo fre- 
sco. Con una buona acqua vita, potrete fa- 
re il medesimo invece dello spirito, ma in 
allora si mette tanto sciroppo , e lant' ac- 
quaviti. - 'V 

ìjii..-* - : Composte ni Liquori^ ■ ' ^ 

Queste si apprestano esaltamenti CDDM 
Je precedenti, ma in luàgo dì Spìrito ie*i- 
'pifce. O Atìì'aetjuavìta , vfr.si mette il pàtri, 
-e qualche spirito odoroso* copie Ìr.& Ai mo- 
>a*cfié , 81 cttdrato, di cannetta, ài i/ainU 
tyid, o di alito odore a piacere. ; 
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■ in ■■ Composte alla Cenerei •'-"4«j> 
Avvolgete i cotogni , o mele , o pere ,o 
albicocche) o pesche intere , e senza pela* 
■re diluirò più fogli dicarta bagnata, equia- 
di fatele giustamente -cuocere sotto le ce- 
neri calde ; scartatele poscia , e levategli, 
.la pelle, i semi ec- e di poi mettetele nel- 
,lo:«ciroppo ; fategli alzare qualche bollo- 
re ,« servitele come le altre composte de- 
•critte in questo Capitolo, .,;„} ,,_ , 
-ti .:■ Composte Grilliè. 

Le mele, le pere t le albicacene , i co- 
togni ye \e pesche , si possono egual men- 
ta a ppareslaregn'//iè nella maniera che se - 
-gue. Mondate bene il frutto , ed appropria- 
to con polizia lo metterete dentro una caz- 
zarola coti zucchero, in grana , ed un poco 
idi acqua ; fate cuocere sopra un fuoco mo- 
derato rivoltandolo di tanto in tanto, ed 
-allorché, avrà preso un bel colore dorato 
.eguale , ponet«ìo nella compostiera, e ser- 
vitelo o allo, sciroppo, o alla gelatina, o 
. gU.la- marenga , o all' acquavita , ovverò a 
qualche liquore. 

Composte di Vino. 
Le ciliege , le visciole , ed altri simili 
.frutti rossi > 0 sugosi non vanno imbian- 
chili nel 1 acqua bollente , ma le mele , le 
pere , albicocche cedono che saranno ben 
jmnpjdati bisogna allessarli per metà nel- 
X acqua , e poi si finiscono di cuocere con 
metà vino di spagna , o cipro , o altro vino 
buonore metà zucchero chiarito, equini 
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dì ai servono coperti dell' istesso Tino, e 
zucchero dove sono stati cotti. it% 
Composte alla Marengo. ' \'i<yii 

Qualunque composta dì frutti fi dì agni*: 
mi , allorché sarà bene scolata dallo sci- 
roppo, si pone .dentro la compostiera 1 ; qui Osa ■ 
di si copre bene con una pasta marenga ,- 
che trovimele -nel Capìtolo IV- pagi i6. si 
spolverizza bene sopra con zucchero fino, 
e gli si fa prendere un leggiero color d'oro 
eotto il forno da campagna. -..■!/_ 
Composte aita Gelatìna, > \ 

Ponete nella compostiera qualunque, 
composta scolata dallo sciroppo , e quindi 
copritela , ed adornatela con una o piiV 
gelatine colorite a vostro piacere. hé gelai 
tine vedetele nel Capitolo seguente...; i 

C A P I T O LO XI. Z. — 

Delle gelatine di tutte le qualità. , : 

Con ì cotogni , con le ranelle , ed altre 
mele , con le pere , con rie albicocche, eoa 
V uva spina , con le fravole , con UrtiAtt» 
con l' agretto , con le vìsciole, con ìlrmor 
scateUo , con le lazzarole* con. il fmmr 
boas, con le ciliegie marine, con lupesche, 
con Variasse ,con i crognali, e con la prur- 
ne.si fanno le gelatine, le quali si ,paa.i(f 
no conservare nei vasi , per. servi rsenejii 
occorrenza di fare sorbetti , mezze naste), 
conséi-ve eci come ancora quesfe servono 
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per coprire , e decorare le composte, come 
si è accennalo nel cùp. X. Allorché vorrete 
servirvi dulia gelatìna per coprire le com- 
poste, basta di versarla calda dentro un 
piatto, e quando sarà forma bene , si ri- 
scalda dolcamente il piallo , e si fa scor- 
rere sopra la comporta. Le maniere di fare 
tutte sorte di gelatine, ve le indicherò qui 
appresso. 

.•Geieìtine dì frutti Mucillaginosi. 

Abbeiiche si possano fare legelatine eoa 
Ogni sortitdi mele , iti pere , dì albicoc- 
che , A'ì pesche , ed altri fruiti qui sopra 
aéoennati , i cotogni però , e le mete ranet- 
ta'; sono preferibili a tutti gli altri; onde 
io parlerò qui dei cotogni , i quali vi da- 
ranno norma , e regola per fare tulle le al * 
ire che voi vorrete. Prendete tre libbre di 
cotogni non peVfettaménit maturi 1 , (che è 
meglio), i i-l tagliatiti: :n pccicj s fitta , 
levandogli solamente l'anima , ed 1 semi, 
c fateli ben cuocere con aequa a sufficien- 
m , finché saranno ben disfatti ,■ passate la 
decozione per un panno di lino spremen- 
dola fino che non venga molto tórbida ; 
unite duo libbre di zucchero in questa de- 
cozione , e due bianchi d r uovi , e pone- 
tela sul fuoco ; schiumatela con diligen- 
ti , ed allorché sarà purgala , passatela 
-più volle per una salvietta bagnata , fino 
•che verrà limpidissima ; tornaiea mellcr- 
Jtisul fuoco, e fatela stringere fino alla 
■sua cottura , h quale si conosce allorché 



fattane raffreddare un poco 'sopra, un piat- 
to-vai di6iaoehe.riipei'fuHa*B.eute; vessateli 
poscia nei baratiteli y ed il giorno. appres- 
so Scopritela » e coaservalela in lùugiv fre* 
sco. In tutte l« gelatìne <> v:Ì potrai» mei- 
tere ti odore, e colono «lift vorrete. 

i ii, lutine .di-frutti lk $ mi . 

Con il «ée j , le fragole , l' itti» spina > 
ed altri sinlili frutti^ adi fo^ mutui luLge&i- 
(</.'•' tutte eoa I i stesso metodo, eh 1 ab ben-/ 
thè molti le hanno deéaiitte in tante dt^ 
verse maniere , fa seguente perd io latra* 
vo più f.icilc, ed eeunottjiea. .Si prende: il 
frullo, clic si vuole,/; quindi si pone den- 
tro un pazzonetlo, e per ogni libbra tli 
frutto vi si uniscono otto , o ini ve onci e di 
Bucchero j secoudo l'acidità del frutte Jvi 
si .mette acqua al»biirtuùÉd j' e « fe bblLira 
il lntlo (ìndie il frutto sia ben collo, ti ah» 
abbia reso il suo litigò » ài loca sì passa per 
espressione dentro una salvietta bagnala 
e beue spremuta , .(*■■ ti chiarisce '-la dec-é-i 
zinne, cob qualche bianco d' uovo , s\ tor- 
na a passare per salvietta più volte, finché 
venga chiara , ,e tìopo ii tira a cottura di 
gelatina, come, di sopra '.si e detto nelW 
gelatine di frutti mucillaginosi, o , «q(u<j 
Q.-iifrvnzÌQni sopra; IhGalatine. 
Tutti i buoni artisti mfoohia-iio delia da* 
corione di cotogni u di rantitte. boìin ujim 
gelatine , special niente in quelle dei f> ut* 
li sugosi, edili fatti è regola molto bnpt 

uà , ed il lavoro verrà perfetto, nicuire 
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alla riserra dei suddetti fruiti , tutti gli 
altri frutti, o hanno poco di mucillngme, 
Oppure ne sodo privi affano, e così no li for- 
mano mai una perfetta gelatina ; onde la 
miglior cosa e di tenere una buona quan- 
tità di gelatine dei frutti suddetti per po- 
terla poi mischiare fuori di stagione con 
altri frutti . . 

Il zucchero per le gelatine, deve essere 
in pane di prima sorto; ovvero almeno, 
clie sia un bellissimo zucchero Gorello , 
molto asciutto, e bianchissimo. 
. Le gelatine si devono far bollire non 
tanto moderatamente, perchè se bolliran- 
no troppo adagio , si corre rischio, s' la- 
viseli ischi no. 

In tutte le gelatine ancora, potrete met- 
tervi l'odore , ed il colore , che a voi pia- 
cerà* 

ì.-ì CAPITOLO ra. - . Ui 

Delle conseve d' ogni specie, e delle mezze 
itili paste di frutti) odi fiori diversi. > < < ; 

Si dà il nome di conserva a diverse pre- 
parazioni ohe si lamio eòo zucchero, e la 
polpa , O il sugo dei frutti , come ancora 
con fiorì , ed altro. Le conserve si prepa- 
rano liquide , solide , è secche \ onde io 
in questo Capitolo non mancherò con tut- 
ta brevità , e chiarezza di specificarne le 
tpedìe. ii: , ■ •» :i •> WvM . 
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Conserva liquida di qualunque Agrume. 

Levale le sco mette a quell agrume che 
vorrete, e tenetele per qualche giorno nel- 
l'acqua, cambiandogliela pici volte il gior- 
no; fatele poscia cuocete che siano ben 
disfatte , e quindi fatele stare per due altri 
giorni nell acqua fresca ; scolatele poi , e 
passa lek per un setaccio dì crino; ponetele 
quindi dentro una stagnata , « sopra un. 
fuoco moderato fatene svaporare l'umidi- 
tà , movendo di continuo cou la cucchiaia 
di legno. Abbiate tre libbre di zucchero 
chiarito , e cotto a penna , nel quale puti- 
rete una libbra dell' agrume suddetto, fal- 
le cuocere ancora finché vedrete che Ra- 
derà dalla cucchiaja a piccioli stracci, 
uniteci allora dell' olio zuccheroso del raé*- 
destino agrume della conserva , là quale 
verserete nei barattoli , che li otturerete 
il di seguente. 

Conserva liquida di frutti in polpa. , ) 

Mondale delle mete , o pere o albicoCr 
che , a pesche, o altri simili frutti, e quin- 
di fateli ben cuocere nell'acqua ,■ passate 
poi la polpa per setaccio , e falela sfuma- 
re come le conserve di agrumi qui 'sopra 
descritte, c con tre libbre di zucchero, ed 
una dì frutto fatetela conserva nell' iste** 
so modo che quelle di agrumi. . , 

Conserva liquida dijfuiti sugosi. 

Le conserve di visciole , di ribes, di 
fravole , e di altri simili frutti si fanno 
con il metodo seguente. Ponete una, libbra 
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Ai fruito schiacciato dentro tre' libbre di 
zucchero a lisa, e fatelo bollire, finché 
il frutto eia molto cotto ; passate il tutto 
jier setaccio di eri [io con espressione, e fa- 
va poi'Mringere la conserva ad un fuoco 
moderalo fi e che ne conoscerete la coltu- 
ra allorché toccandoli» con le dita ne for- 
inerè-dei uli^allora versatela nei barattoli 
e«omserv alala. 

Conserva liquida di fiori diversi. 
I fiori di arancio, le rose , le viole marni- 
tiiOle , ed altri fiori odorosi sono ottimi per 
-formare delle eccellenti conserve liquide ; 
la manièra poi di prepararle è la seguente. 
Abbiate mezza libbra di quel Gore eoa il 
rfftale vorrete fare' la conserva , avendogli 
lavati prima tulli i stami, ed' i calici,- 
quindi poneteli dentro due libbre di zuc- 
chero a lisa}, e falcli bollire finché ti po- 
trete passare con espressione persetaccio; 
fate poi stringerei conserva come le altre 
dette di sopra, e conservatela nei barat- 
toli. 

Conserva solida di agrumi. 
Cori una libbra di polpa di agrumi , e 
due libbre di zucchero, si fa b» conserva 
di qualunque agrume che si vuole nell' 
isleasa ma niera che la conserva liquida di 
qualunque agrume , ved. pag. i *8- «Ha ri- 
serva però della cottura, la quale si cono- 
sce, allorché messane un poca sulla carta 
da scrivere, non penetrerà di sotto l'u- 
midità. - - -"*' '■„-'- 



i, . C(ui^ecm^H40 1 di fetti, irìf p<?lpa, , 
i Qwfspj wn^rT»' U potrete fare ,cQn i| 

JgffttejM polpa. ve*li pag. ta^w^.U 
«WS'Wri è & diffl i<bbr# .di^uccnerp/pej 
ogni JiLWdi. fistio, s percepitila. g»% 
SS^tfiyifiOirte.l^pf «wedpme ^«fcf 

77^1'; '■»» 

«.:.n«^WW-#vM«Af^W>-W^M»Bl , f ,r 

Per ogni libbra dUr.qttp, 
d*e libb^, p al più^liK l/bbr^ e tre 011,- 
cieih zuiyhero ,secfl£ dal' acidità, ^.f^ul^ 

sops» dwriue. r i ( | 0(J |j .-idi-im àfei 
: CflS^flrwi , solida di fi^i.Av^r^-l ■-. 
Per la Javosaisione -, 'opftrwftffi £'-Ì«t$$p 

Wi^.Pgw-mm libbfa.,di Aw^vio^^ 
Wmje. Mfl» .Ubbrt.c .piwTa, 4^M|0 , 
?a§òia mlQvip^.BfilJ«.^9U»fia«WPFfttP Hi 

càe le/iejcAe, ed altri frutti anco iiaHj tip 
•j^/Ve^jf «/«Jjb più, api^e „-fi,fitfp jp ve 
«Mn/ve •«/ iMM^id» è; il wgtffq* inWH" 
quindi fatelo ben cuocere; con la metà di 



succherò a lisa per quanlo pesava ì] frut- 
to, v. g. se già quadro libbre di fruito ci 
vogliono due libbre di zucchero; si passa 
poi il tulio per setaccio con espressione , 
acciò ne sorta fuori tutta la polpa. Abbiale 
due altre libbre di zucchero cotlo a palla 
nel quale vi unirete la polpa 1 del frutto 
cotto con il suo zucchero ancora , e sopra 
un fuoco mediocre adderete maneggiando 
di continuo con la eiicchiajà di legno , ac- 
ciò non abbruci nel fondo, ed allorché 
vedrete che slacca dalla caldaja, «che sarà 
ristretta la composizione piti che una mar- 
mellata, la Versarete sopra divèrsi piatti 
«polverizzati di zucchero fino , e la mette- 
rete in istilla finché la vedrete asciutta , e 
ridotta maneggievole couieuna pasta ; for- 
mateci allora 'lei lavori a vostro piacere 
spolverizzandoli di zucchero finissimo, e 
fateli poi motto bene asciugare in islut'a. 

Queste- conserte secche, come le altre 
simili qui sótto' descritte, oltre che si pos- 
sono servire Cosi naturali dentro le carte 
arricciate, si possono ancora brillantare. 

Dentro tutte le conserve secche, visi 
può mettere l'odore, ed il colore che si 
vuole. 

Conserve secche di frutti al vino. 
Si fanno con l'istesso metodo, e dose 
delle precedenti, ma nel cuocerle per Ogni 
libbra di fruito vi si unisce mezzo bic- 
chiere di vino di spagna, o qualunque 
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altro buon vino Air Franerai 0 dicipro ec 
e si finiscono come di sopra si è detto. 0 

Conserve secche -di fruttC al succherà 
t ; r ; I h . . .'fri grana. - > ; *-'■ 

Cuocete bene oou acqaa ìlfraUocho 
vorrete , e poi passatene la polpa per ;*e- 
taécio-, fatela' ben sfumare , e disseccare 
dentro ani* stagnata sopro un fuoco leg- 
giero, ad allorché sarà fredda unitela a 
tanto zucchero in grana per quanto pesa 
la polpa , e quindi fatela asciugare in is^ 
tuia vforcnateci poi-dei lavori avoatro pia^ 
cere unendoci dell' altro succherò fino , 0 
dopo averli fatti bene asciugare in istufa, 
conservateli dentro le scatole con ritagli 
di carta, '; ;,lfl "i 8 ''^'l *>■".•>.. a.-, ;«;:•» .-ìli 
Conferve secche di frutti alla Francese! 

Abbiate due libbre di polpa del frutto 
chea voi placo, che già sia cotto, e poidi- 
■seccuta come qui avanti e descritto unite- 
la a due libbre di succherò fino, e ponete 
aopra un fuoco moderato! maneggiate 
continuamente con lacucchiaja di legno, 
ed allorché sarà bene stretta più che Qua 
marmellata, ponetela sopra dei piatti iu 
istufa; quando sarà asciatta, formateci 
dei lavori Con zùcchero in grana fino per 
lavorarla meglio é Uniteli di asciuttarli 
perfettamente all'ombra del sole, oppure 

in istufa. 1 . ly . ..' ■- i.t.o 

!!• ■■ Cotognata inpiìt maniere. < 
ti Con {cotogni, si fanno le conferve sec- 
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eia in tutti i qwdi ([tìV sopra 'descritti , e 
comuneiiientfi si chi una cotognata. 

... Cocuzzatft alla Palermitana. 

Con la zucca fianca lunga si fanno le 
Wtbwye secche can l'istessa dose, e ma- 
niera di tijtte lc:allre conserve secche de, 
scritte qui avanti.-,, come-ancora si possono 
fare cou il melone , e con i pomi di terra, 
i Conserva di orzata. 

Abbiate due libbre di mandorle dolci 
pelale, c macinate assai fine; ponetele den- 
teo tre libbre dì zucchero colto a stretto filo, 
«.bene stancheggiato, sbattete bene il 
tl'HP'pep un quarto d'ora , e quindi ver- 
bale denteo i piattiiii di majolica. Volendo 
fare questa conserva per squagliarla nell' 
fccqaa, e servirsene pér bevanda , si può 
aecresciere il Euciihero fino a quattro lib- 
bre. Un' odore di acqua di fiori di arancio, 
o altro gra/.ioso odore , rende questa con- 
ferva multo deli/iosa lauto per ina ugiarla , 
che usata in bevanda. , 
Conserva di semi di Melone. 

■ Con ]'istesso metodo, e dose della con- 
tórva di orzata, potrete fa« questa con i 
temi di melone. 

Conserva di Pignoli.; 
ii Gon i pignoli, farete la conserva nell' 
istesia iiKiuicia che quella di arsala. 
Conserva di Pistacchi. 
Cou .aoa libbra di pistacchi , e due di 
Bucchero, farete, la conserva nell' ialcsso 
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modo fatti conserva- di Orzata q>i «opra- 
descritta.!; ^ -:' . iH h a ni iti, a(. 

Conserva la podere di semi di Mefane. 

Pestate una libbra di seirii di meiouet 
con quattrino -cinque .libbre di zucchero; 
Quindi passale il lu«© per setaccio., fitto , 
« con servatala dentro i barattoli coperti 
in luogo fresco , ed asciutto, iunulu iS (vs 
-or PiecQie eoìfse/ve di Erbe diverse )'', 
Con il sedano il basOfQf>;}\* menta Ai 
melissa, il crescióne-'^ V acetosa , il (ipa- 
gonce.lloy ed altre erbe aroiu;iti che sì fauno 
delle eccellenti' cctnserw j lequ>Ji up*e<j- 
ao jo uso nella!«asU:aJtalia, ); ma cuppeffo; 
«no mal» buone peri confortare )o,etomj« 
«d, e: so no, gradevoli ,al gusto ;, ed! ««Ino 
la; maniera; Fate heucuocei-ìe' Inerba! ch« 
vorrete cola poca «oo;ua;:ibdi-p^Watela.pi3e 
«ta ccioeoa espressione jttOi tela iri ; do»e di 
due,,o tre cucchi a) pur ogni menza libbra 
di' zucchero cotto a penàa.^ , fategli ifU« 
««alalie bollore, e quindi- sta#cjfceggialje 
H succherò Cuori' del fuoco , ed allarghi 
«vira bea granito , Tereatèhì,aeUeica«e«ÌT 
ne di carta, e quandb^r&freddn,. taglia- 
telo in piccioli quaiki^QyvMO-ia tìostac- 
dolétti. -. ! -..^ ^ *UWw o , s'iti, 
ift'Ctìi'o/e "Conserve di Frutti* o di Agrumi 
a Tiraggio..^' > 
Allorché lo zucchero sarà a cottura dt 
penna poneteci perognt libbra di zucche- 
ro due oncie di flutti, o di scorzette di 
agrumi tirati a secco, e tagliati miuuta- 
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mente,- fategli dare qualche bollore, e poi 
levate dal fuoco , e stancheggiate il zuc- 
chero, e finite le pieciole conserve come 
le antecedenti. 

Pieciole Conserve al sugo di Frutti. 
Esprimete quattro cucchiaj di sugo di 
■viscide , o di fravole , o d'i ribes , o di su- 
go di aranci ec, unitelo a mezza libbra 
di zucchero cotto a penna , e finitele co- 
me le precedenti. 

Pieciole Conserve di diverse specie. 
Allorché il zucchero sarà a cottura di 
penna , vi metterete ciò che vorrete , e le 
finitele con l'islesso metodo detto di sopra. 
Si possono fare con le seguenti cose ridot- 
te io polvere sottile, e messe in giusta do- 
se, quanto prenda odore e sapore il zuc- 
chero. Si fauno dunque con anaci con fi- 
nocchio , con ireos , con la radice di an- 
gelica, eooilca^è abbrancato, con can- 
nella, con zucchero, con Ugalanga, con 
il calamo aromatico , con la noce mosca- 
ta! con i fiori , o erbe odorose secche , eoa 
ì garofani, con la vainiglia, e con qua* 
In nqtic olio essenziale ec. 

Si fanno ancora con pistacchi, o noc- 
chie , o mandorle amare il lutto pelato <, 
emacluatoy mettendone circa due oucie 
per ogni libbra di zucchero. 



-i. .-!%«! fir.t* Ohi «•WS ili' lì.!..! 'mi 
-lo.L ì CAPITOLO XIJL'r-' I.,.;, 

'(I « DM I •.. .: •«•«.. ; ,«jul 

Delle Marmellate d'ogni MHbf»f>^ 

- - . .».!*'" • 

JL Jc marmellate sono una specie dt conser- 
ve liquide di ogni sorte di Agrumi y fratti 
edi.m«ltequalrtàdifioWotforri« l i eott««sa 
si riempiono «n'infittito di paste, biscot- 
teria oc. E siccome: esse si conservano an- 
cora fuori di -stagione, bisognàavereaf 
tensione di-cuoccrlc al suo puntq bene stret- 
ti > mentre facilmente alcune subbolli- 
scono, e diveagoBo acÌ4«> ed inservibili' 
Onde per evitare questo inconveniente bi- 
sogna conservarle in lungo fresco, ed a- 
«ci ulto, esubito che vi accorgerete che 
principiano a subbollire > vuotate dentro 
una stagnata , « fatele di nuovo stringere, 
ed arrivare perfetta me ate alia loro coltura. 

Vi descrivo qui appresso tutte le mar- 
mellate che si possono farecon la vera rego- 
la dell'arte ^abbenchè generalmente mol- 
tissimi artisti vì meiwno più o meno dose 
di occherò { cosa ohe poco importa , ma 
«he però altera o diminuisce il sapore, e 
l'odore del/rutto o fiore o agrume con il 
quale sarà fatto la marmellata. ■ ' h i; ,:j 
■ Marmellata d'agni specie- di Agrume. 
; fagliale in pezzi,: o in quarti l'agrume 
che vorrete, e tenetelo per due* otre gior- \ 
ai nell'acqua cambiandogliele più volle ; 
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indi fateli ben cuocere coti acqua bollen- 
te e levategli poscia tutta la midolla cel- 
lulare; tornate a mettere le scorze nell* 
acqua, fresca, por ftlt.ri-.Ue giotni , e quin- 
di scolatele pestatele Del mortajo e passa- 
tele per un setaccio rado ; mettere la poi-* 
pa destro ttia sbagliala e sopra un fuoco 
moderalo farete svaporare 1' ■■umidità. hW- 
biau- Ue libbre di zucchera cotto a penati 
UH iteci leu libbra dell' all'unii; .passalo, e 
late elrisgene o fuoco moderato, finebè 
uitHeut un poco sulla carte da scrivere di 
sono, non passerà »iu»te di umidUà i flg- 
gìuugfli&ci allora un poco di olio zucebe- 
friogo dell', Uljesso agrume, e <iuin 'li v-e.rsi*- 
tela in/i .barattoli , i quali chiuderete il 
giofcno.appresso, eli conservei'«te. 

Con ti«libbtedi ageume, visi puòbe- 
niisiuao ancora metiere ■.quattro libbre di 
Ziuuohero, ebe viene uu ottima. in./iinel- 
ititu di eomtnercio. 

Marmellata di ogni qualità 
. di frutti Ìh polpa. 
Leme/c, lecere, l' ananasse , le albi- 
cocche \e pesche ; e lutti gli altri fruiti si- 
mili . lanlo .verdi., clic maturi, sono ot- 
timi per fare delle marmellate j la hih- 
ìiicni di farle è la seguente. Fata ben cun. 
cere il fruito con acquaci indi passate la 
polpa par setaccio , e con V istesso metodo 
-edose-di succherò, farete la mariHeliata, 
■ come quella degli agrumi qui avanti de,- 
•criita. [ 
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Marmellata di frutti sugosi. v 
Lnjravofà D >ibts ,.i)fra*iboas ec. si 
mette a bollire nel zucchero colto «lisa, 
ponendo per ogni libbra di zucchero, o 
più ancora, e se sarà frutto acido ancora 
fino a due libbre; quando sarà ben cotto 
li passai! lujteeo^efefu-esisiow.per *eUf£ 
ci,, , *> ai ti. poi, «triagere J* marmeltmt 

- A\ie:mhntsclta v bisciole ec. gli »i lev» 
w.femyrte-i':otóOvedi.gwbi»je l qBÌndi*i 
fanne eoocere coii.ilàu^Wi^^l^ipgea- 
d»l*n»arwtó//«&»co.twe JoaUr*«La fofM à% 
■ n^libbrardifrutìo, *d s*»a t . fiaft.ad.mia 
libbra !o,tBe»»,<li- ; »*W(tbftfé^ «i,,., ,.| 
iìVti*. Marmellata dijhrt diafirsi. t t 
b Eia due manieri: si possono fare .queste 
marmellate,- cioè O fave rido proli- ssa re i 
■fiori ' ncU' doqua bollante, (ndi iritarii 
onero pestarli, è metterli nel zucchero 
cotto ri jnsitna , e terni ì mire di cuocere !a 
■marméliàfà, come Jb antecedenti; oppa- 
ooe.ftUk)»oltè'Sarà,:il succherò a cottura di 
peana ,1 rì si mettono I« sole foglie dei fio- 
ri,-* si fanno cw onere. osi, succherò,, ter- 
minando la marmellata .opale le altre. Ai- 
crini passano i fiori per «taccia , ,-a.Uofchè 
saranno cotti. La dose è diìana, libira^di 
■fiori p e di due libbre e mezzo), o ancora 
■ di tre libbre e mezze di auqqhecoVj Vr ,^ 
- I fiori più comuni pec $aft>-h ;marmel- 
Uit<- sono i fiori di hbrraggitw.fii.a/'anciQ , 
td j limone di vivi* mammole ,4* giHtnitii- 
glia di rose, di garofani ec. 
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i,.v.uv CAPITOLO. XIV. 

Dei Sciroppi; e delie Bevande delisiose. 

Se descrivere lo volessi con dfetinaione 
tòltigli sciroppi ài frutti ; e di fiori , sa- 
rebbe un dilungarmi troppo , con replica- 
re sempre eli stessi processi, onde ingros- 
serei Inutilmente questo volume, e re- 
cherei fastidio al lettore ; perciò con tutu 
brevità, e senza ommettere alcuna cosa, 
vi accennerò qui appresso la maniera , e 
la dose esatta per fabbricare qualuque jcì* 
Toppo, Che allungato tiell' aequa servir 

tossa per bevanda. Quei sciroppi però che 
O veduto necessariodiprecisarvene la ma- 
niera, non ho mancato di farlo acciò pos- 
siate fatti con tutta facilità, ed esattezza. 
Vi te-aggiunto ancora diverse altra bevane 
ile.tlelizi&se, legnali abbenchè siano co- 
•mttfi, pure certe persone non ne hanno 
cognizione precisa per eseguirle bene. 
Dei Sciroppi naturai ti di frutti sugósi 
■ > ìi • ... in conserva. " : 
I sciroppi naturati in conserva ài ribes 
ài agresto, di viscide; ài moscatello , ài 
fra/foie ( di uva spina, dimore, àicitiege 
marine «c si apprestano, come segue. 
- Schiacciate H frutto che vorrete,^ e. pone- 
telo dentro allo zucchero cotto a/Wo ; late 
boHire Buche il fruito sia ben «otto, * 
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-4p ìndi passatelo perselacciocoaes pressi n- 
ne uni ta meli le allo zucchero; ^ tornate poi a 
far cuocere lo sciroppo, ed allorché sarà 
t stretta Uta , conservatelo nelle bottiglie 
in luogo fresco. . > . : .-.O 

La dose e di una lihbra di frutto ., ,e due 
libbre e mezza ti no ancora a quattro dì zuc- 
chero, secondo l'acidità del frullo, e ohe 
lo sciroppo sijjpglia più o meno carico di 
zucchero. ,. L , s -,i,.j j .,„,, M dJit 

- v Le viscide potrete farea meno di passar- 
le per setaccio, mentre alcuni le amano 
cosi semplicemente im«re r . ma però mon- 
date dalle code, e dai noccioli. . i ,:• , , * t 
1 11 Dèi Sciroppi al sugo di Frutti, 
i Esprimete una lìb. dì sugo dai fruttiolie 
Vorrete, comev.g. dalgronato, dalle. WMia- 
le dal ribes ce. unitelo a tre>. o! quattro 
Jìbbre di succherò colto a filo, fate stringe- 
re a eottura dì tim stretto schiu ma a dolo fae- 
d«j e conservatelo.,: . , ,>;., i. ,.;,> \ « : ;, 
-Dei Sciroppi di .diverti fruiti ìnpih modi. 

Questi sciroppi si lianno lanlo eoa i fruiti 
tagliati in piccoli .pez*i, mondati bene, 
t prolcssati nell'acqua, «si finiscono da Cuo- 
cere nel zucchero,; ovvero si fanno ben, 
cuocerci frutti nell^asqna, si passa la de- 
cozione per salvietta epa «(^cessione, la 
-quale si unisce alzuccbero cotto afiló.^A 
-termina lo sciroppo come gli antecedenti. 

La doseè d Una libbra di frutto , e due, 
otre di zucchero. ,, . , 

. 1 fumi più usuali che.servopo per fare 



it4» 

questi groppi' sowo le melappimè !,•« m- 
tog»fi > 4*><tÙ tétmkhi » H ananasse.ìe p9 - 
#cA<f ec. • « .,■>_>■■>■. u- .- «I ci-i»«iia 
& - j : jJJei sciroppi di fiorì diversi, yrt ; is 

Con i ^or «ti arancio, di fattane J ^ 
»je> di 4ttW* mammole , iì gelsomini ec. 
farete lo sciroppo nel modo seguente. Àb- 
bla il- tre o : quattro libbre di zurohero col- 
li) atisa tlr-t tia, e ben -caldaj poneteci una 
libbra di quel fiore cherorret*} cuprite 
il vaso, e lasciati- cosi in fusione por ven- 
tiquattro ore 'in luogo tiepido; passate 
quindi lo sciroppo per salvietta , e con- 
servatelo, :.i t»D t, ( - Jov .Kb 

Alcuni fanno dar» wa»l«né bollore al 
succherò umumeute- ài fiori ; «l .ltri'fcoa 
miglior in.-tmlo. uniscono l'acqua difetti- 
ia-Sa del fiore al Bucchero cotto * file, e 
scaldato bene che torni a cottura di li su 
tiretto, poi lo conserva t»o.Pw lo scirxyipo 
di gelsomini pero conviene mettere i do- 
ri nel zuccheroVmmWe oo» la distilla- 
zione non ni- ne cava odore. 
I >;ì Tfai 'sciroppi di; Erbe -diverse. 
Con l' istessn iloie dei sciroppi di fiori r 
■potrete lare ancora questi, ma la l.ivora- 
nion e però è difìrreme, perchè aicnui fan- 
no un' infusione , oppure ima u bollitura 
dell'erba òhe vogliono, la quale poi uni- 
scono al zucchero cotto a penna, ed allor- 
ché ionia il -l ùecbero vitretta lisa , conser- 
vano lo sciroppo. Alcuni «Viri vi mettonB 
l'a*cpn! distillala dell'erba, oppUreiolio 
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essenziale nel zucchero cotto:» stretta lisa. 

10 qualunque dei suddetti modi farete 
questi -sciroppi, saranno 'fra fatti", ma per 
1 sciroppi di thè , Al capei venere del Ca- 
nadàdi Angelica , ed altri simili ci «noie 
l'infusione , o la decozione;; ed in quello 

11 cappi venero, visi mette un' odore di 
fiori di arancio. 

Diversi altri Sciroppi. 
La china \» cannella, il mncis, gli anaci 
4ella china, %\ì anaci nostrali, il finocchio 
ed altre droghe- aromatiche sono in uso in 
molti luoghi' per fare-dei sciroppi; un- 
de e necessario ili ammaccare la drusa 
nelBTOrtajo, farnVuna infasiouc, o de- 
cof»nee«n «cqtta; indiunìrk al Hiecnaro 
in dose con venie voi*; acciò- lo .sciroppo 
venga di sape**, e di odore eo arene* ole. 
-«Icari» oij essentìdi ancora, sono oltìuii 
"pe* dare odtire agli ieirpppii ..■ , : , 
Sigli sciròppi di e$s*nae di agruim. A 
Allorché vi zucchero, sarà 'a cottura di 
rntretm Usa, dategli l'odore dell'agrume 
che varrete, o Spàndo leg^ierm.-ute-]» 
seoraav » W t, V ^ «sseiw.ialr zuc-herosos 
lassatelo coperto per qualche ora; iudi 
passatelo p*it urta, salvietta. 

Se nUarcherogli darete odor* con l'olio 
easenBmf*.drstiHaio, allora 8o n occorre di 
«rio stare in Insidie, ma bensì appena, 
sarà uniloat znccheeo, si pone losciioppa 
"elle bottiglie. 



I Dei Sciroppi tptriloiì. 
In tuuvgli sciroppi/iijm'u potrete unire 
un terzo dispicilo aromatizzato di cannella, 
■ liti ili Mn'*" cedrato, 0 con qualche 
■lira odore gr.aioso, e ciò lo fatelo db» 
che lo. sciroppo »•«<> S""' >« dll< >- Q""' 1 
sciroppi sono : piacevolissimi , e special- 
menfe quello di lirciole, e di alni, irutt. 
non soli passati , . »« tag)»'" 

! Sciroppo Acetoso semplice\ r »l _ 
Allorché avrete tiralo del zucchero chia- 
rito a eollura di»>«m», lui»' W buo- 
-uo acelo bianco, e «Baio, meilqndoveue 
...descrizione, acciò venga ,lo sciroppedi 
.Gradevole acidità,- f»le: boUieeiMKtw»; 
luche. arà a cottura di Metta lua„ e poi 
conservatelo nelle bottiglie. 
. ieirom.» Acetcm al sugo d, frutti. 
a Schiacciai, un. libra del (rullo che 
vorrete , come .. g- «W« , ribe,,fr V .- 
toor,fr<.i.i.ec.eponeteo,nfus.one per 
„„ giorno dentro un. foglietta e mesa, di 
aceto forte; indi passate per salvietta , ed 
rinite l' aceto al zucchero , con .1- metodo 
qui avanti descritto nello sciroppo acetato 
semplice. 

Aero di Cedro naturale. 
levate la scoria . dodici limoni, qmn- 
di ancorai. .mi eie peiUc.le,. gemen- 
done leggiermente il sugo deu.ro un» ter- 
rina Abbiale un. libbra e me.» d, zuc- 
chero cotto. penna, uniteci! agro d. li- 
Bone, eli spicchi-, fate bollire schiuin.n.- 
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do bene, ed allorché l'agre di cedro sarà 
bene stretto, e cadrà a stracci dalla cito 
ohiaja, lo leverete dal fuoco, e lo conser- 
verete. , ■ i q 

oi .!»■.■ t uJgmdi Cedro passato. .<»>.* ii-n 
Esprìmete una foglietta di sugo; dì H-f 
mone , e passatelo per salvietta. 1 unitelo; 
poscia a circa trejibbre di zucchero chia- 
rito , : cono a penna ; schiumate con di- 
ligenza, e quando avrà bollito sufficien- 
temente, e che lo sciroppo sia stretto al suo> 
levatela dal fuoco * e conservatelo.' 
Agro di Arancio naturala. '-, .noi 
■ Con il sugo di otto limoni, esci anm- 
ci di pottflgnllo, farete questo, con l'is tes- 
sa rcgoladell'agrodi cedro naturale. 

Con. una foglietta di sugò di limoni,,. e 
di aranci, lo farete u eli ' i stesso modo, che 
V agro di. cedro passalo. . -i. . '2 

j Tanto a questi agri di arancio', che a- 
quelli di cedro, potrete dargli l'odore con: 
V olip zuccheroso del loro stesso agrume. ì 
Sciroppo di Orzata. \/> /AJ .*j 
. , Stgriiperate una libbra di mandorle pe- 
late, e macinate con quattro foglie.tte di 
acqua fresca, e pàssalene.il latte 7 con espres. 
sione dentro urla tela forte ; ponetelo ia 
una-«tagflaiaciìn;dicci;libbre di zucchero 
finissimo , il quale farete scioglibre ad «il 
le.ntO.f.uoco.; dategli poi un'odore a *fc 
atro g*±rip , e conservatelo coote.gli alt» 
sciroppi. _ - 

fired. y 
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Pondo Naturale. 
■ Si fa una linionca con zucchero, agro 
di limone ed acqua calda, o fredda a 
piacere , e vi si aggiunge del rhum a di- 
screzione, secondo che si vuole il pondo 
pilli o meuo gagliardo. Con 1' actj.ua di the 
però va fatto il vero pondo all' Inglese. 
Pondo caldo Spongato. 
• Ponete sei rossi d'uovi de litro una cioc- 
oul altiera , quatlr' oncie di zucchero fino 
o circa una foglietta d* acqua di the ; po- 
nele : al' fuoco , e frullale con lestezza come 
fosse cioccolata, ed appena sarà ben caldo, 
aggiungeteci del buoti rhum di Giam- 
maica , seguitate a frullare, finché ve- 
drete che alza il bollore, versate nelle chic- 
chere , e servitelo subito. Alcuni vi met- 
tonu.uii poco di odore di noce moscata. 
L'i! , .' Pondo caldo al fino. 

Fate un pondo naturale come è descrit- 
to qui : sopra , ma invece però di mettervi 
tutt' acqua di the, vi menerete la terza par- 
ie di vino di Madera, di Sciampagna , o 
di Orvieto- 
Questo pondo l'usano per lo più l'Ir- 
landesi. 

Zabaglióne alla Milanese. 
Ponete otto rossi d'uovi dentro una ei'oe- 
eolatttera coi* una foglietta di buon vino 
bianco e dolce , quatte' oncie di zucchero, 
Uir poco di cannella In polvere , un idea 
ili noce moscata ; frullate bene sopra il 



fuoco', finché alxcrà il bollore, e quindi 1 

nellé* chicchere. 
-,■ l.i-o 1 ffegus alla' Scozzese. 
. Abbiale niia foglìetW'di buon vino bianJ 
CO OMltetìi Un poco di' c'annoila , e tre 1 
garofani' in poi vferéV Quatti'' Orlcie di zucV 
ohe*© fino ed il sugò di tre> 0 qaattro !S« 
moaij feteglialirartdute bolloTi ; sul filo-i 
co , indi passatelo per setaccio , e servi- 
telo ben caldo. 

• - > Bei-anda Giapponese. 

Ponete un Oncia dì tfyc vérde dentro" nn* 
sorbettìera piccola con rriezza noce moscai 
ta /.uTiB'cfKarta d'oncia dì «slamo aroma- 
tico, ed una libbra e mezza dispiccherò 
in pane -^versateci una fogtiella-di acqua 
bollente, e lasciate cosi per dodici oresullé 
«tenevi tiepide ; passate poscia questo sci- 
roppo' per una salvietta , che resti beri 
chiaro ,e quindi conservatelo dentro pic- 
cole bottiglie ben' chiuse. Se ne forma una 
- graziosa bevanda, ponendone qualche cuo- 
chiajo dentro- una tazza di acqua bollente. 
,ii Bevanda Americana semplice, 
.-- Mischiate una foglietta di buon rhurA 
con due foglietle di zucchero cotto a lisa 
molto stretto; uniteci un poco di olio zuc- 
cliereso di aranci , o'd' Cedmio 1 , e ponen- 
te nelle bottiglie. Questo liquore misso 
nell'acqua calda , o fredda, forma un' ol- 
tiina bevanda. 

Bevanda Americana ai f. ulti 

Abbiate dei cotogni tagliati in pezzi, op- 
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pure delle pesche], 'ovvero albicocche , o 
altri frulli sugosi ,tome v. g. ■uì'scio/c r 
j i-avole , ribes ec. ; fate cuocere una lib- 
bra <li bullo con una foglietta d'acqua , 
e quindi passatane la decozione per sal- 
vietta,., che venga ben chiara e che poi 
unirete ; a, tre libbre di zucchero cotto a 
penna ; fate bollire ., e schiumale bene , 
c quando saTà-arrivato a 'cottura di stinta 
lisa , fatelo quasi raffreddate , uniteci 
allora la lerza parte dì rhum, e conserva- 
telo ««Ile bottiglie per servirveue, fome si 
è dello qui avanti. 

sSiwalaz.ione sopra alcune bevande 

Il descrivere le maniere di preparare 
alcune bevande deliziose , come il ctiffe , 
il the , la cioccolata , la limonata,]' aran- 
ciata ,)a bavarese , o sia X aurora t la mi- 
stiaanza ec. mi è sembrata cosa inutile, 
mentre jioii vi è quasi alcuno- il quale fac- 
cia i;sn di queste bevande , ebe non le 
sapjiia preparare ; e perciò invece di riem- 
pire questo volume di cose inconc ludentì, 
mi sono risoluto diinon descriverle ; ma 
invece però di esse ho descrìtti dei laro* 
ri di novità in tutti i generi, che «pero 
saranno molto più graditi. >- " j 



o t oJ'JiiiQe ti ri.i.utJii. ii' .'■ hi*-*.*] :>Jini'4 
v -.: Déì Sorbetti gettiti d'ogni' qualità. I : 

sorbetti gelati sona in. usò non solamen- 
te neJla n©stita Italia , 'ma- nei paesi ©^tra- 
montani ancori se 11' è dilatalo l'uso, es- 
sendo nini sòl ame We dì lusso , e di piace - 
le^ ma ancora molto giovevoli alla saluta 
Jpec più 'Fagkmi.À mé ndn sospetta' d¥ far é 
il' analisi sopra. i sorbiti , mennré' non so- 
no -ne Chimico-, né Fisico , e solo ia que- 
sto Capitolo vi descriverò V esatto metodo 
•per -gelare;^ fabbricare I Sorbetti, deserà 
.«ndoeveae una 'quantità con le fero giti*, 
ste dose*, acciò. possiate lavorare «W tn* 
*« facilità, « sìcwrWKWi -...vai -iVI 

- ■ Senzapoi -replicarli ad ogni compOskitti. 
ne di iorieKo l'isteasa cosa, vi avverto che 
tutte le còmpssizìoni , che troverete 'de- 
*crt itevi u quésto Capitolo sono per la dose 
di un boccale, n-^ ii ■ *■ Mio-Ij-tv " -li ■> d:i 
■Marnerà di gelare qualunque Sorbetto. ■ 

- - Tagliate una grossa rotella di neve, é 
ponetela nel fondo di una mastella con un 
poco di sale tatto , e sopra ; indi pbsatèct 
sopra lasorbettiera otturata , ed all'intor- 
no metteteci della neve sminuzzata e me- 
scolataceli sale; girate di«ontinuóJasoiv 
ibeniera], e seguitate à girarla '•, «accandd 
ogni' tanti' il sorbetto conia stacca torà :AN 
iwchó sarà bene ascÌutto':«d4bda^iW óf- 
prittì la sorbettiera , levate l'acqua stuMm- 
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do la mastella,! e metteteci Ka.ttra neve. 
Finite poscia tff mantecare il sorbetto , e 
quando sarà al suo punto servitelo dentro 
le giare di cristallo. 

Modo <di fare i Pezzi gelati, '. 

Abbiate i pezzi di latta di stagno, e di 
piombo j che riempirete di qualunque sor- 
betto gelato che vorrete > ed incassatele 
poscia acciò non vi penetri 1' acquasalala^ 
ponetele quindi .dentro la neve salala , ed 
ipcalcatela b gif e. Dopo due ore lavale i 
pezzi gelali dalle stampe, e serviteli. Se 
dopo levati dalle stampe vorrete conser- 
tarli qualche tempo vi converrà di incar- 
narli, c metterli dentro una stufa di latta, 
odj stagno con Beve sotto, e sopra. 

Per levar bene i pezzi gelati dalle stam- 
pe , conviene immergerle per un istante 
nell'acqua ■ 

. Alcune regole generali per i Sorbetti. 
. Aljprcbè nel gelare i sorbenti vedrete 
che non vogliono stringere, saràsegno che 
earftnno t-roppo di corpo , cioè troppo ca- 
richi di zucchero; ónde vi metterete al- 
lora un, poco di acqua ,a questo si pratica 
allorché 60n$ soi-belti di frulli, odì agru- 
jni ,c simili . Se poi fossero sorbetti di lal- 
Je lantocrudi ,che »iolli , stangateli con un 
poco di latte, ocapodi latte; al contrario 
poi se fossero troppo magri, e formassero 
un attaccatura uou mantecala in quel caso 
-Vi metterete un poco di zucchero collo a 



DiijilizeO by Gl 



„ . . . Bei Sorbetti colti dì latte , I. , 
c(/ rt/tn simili. 

Prima si devono bene sbattere gli uovi 
dentro una stagnata, e poi si mischia lo 
zucchero, ed il latte, o serqua, e l'odore 
che vorrete; indi si mette sopra un fuoco 
.moderalo , e con una cucchiaja di légno sì 
maneggia di continuo, finché il sorbetto 
sarà stretto, che conoscerete quando strio* 
gerà bene la cucchi aj a . Passate allora per 
setaccio, etruando sarà freddo gelatelo . -. 
Dei Sorbetti di latte crudo . 

Mescolate lo zucchero con latte crudo di 
vacca, e poneteci quell'odore che vorrete^ 
passatelo poscia per setaccio, e gelatelo. 
Dei Sorbetti di Agrume . 

Levale la scorza a otto , o dieci limoni , 
spremeteli , e passate il sugo per setaccio 
dentro una catinella bianca; mescolateci 
circa due libbre smezza di zucchero dila- 
ni." , ecotto a lisa, con tre bicchieri circa 
di acqua fresca; indi poneteci dentro al- 
cune zeste finissime dell' agrume con' il 
quale vorrete farcii sorbetto, e laseUt 
in fusione per meftz'ora j passate poscia 
per setaccio e gelate come il solilo ■ i 

Osservale che questa è una buona doste 
per fare un boccale di sorbetto 
Dei sorbetti di Frutto di qttaluque torte 

Per ogni boccale di sorbetto, spremei* 
una libbra e mezza di qualunque trullo 

che vorrete, passandoti sugo per setaccio 
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con due bicchieri d J acqua ; ìndìaceomo- 
datelo eoo circa due libbre e mezza di zuc- 
chero cotto a lisa, ed il sugo di due o tre 
limoni -, metteteci l'odore che vorrete, e 
quindi fate gelare il sorbetto come diso- 
pra si è detto-. 

i Molte qualità di frutti come v. g. le las- 
earole , fi cotogni, \e lanette , V emanas- 
se ed altri simili, potrete farli cuocere 
con il zucchero cotto alisa, e quindi pas- 
sarli per setaccio; ed accomodarli con il su- 
go di limone , l'acqua, 1' odore e colore che 
vorrete . 

i Dei sorbetti per Infusione . 

Se la roba che vorrete mettere in fu- 
sione , sarà d' ammaccarsi nel mortajo, 
ammaccatela ; ese poi fossero frutti , 6ori 
ce. si lasciano Intieri . 

Porrete dunque in uua sorbelliera di 
imboccale quel capo di roba con il quale 
vorrete fare il sorbetto, e quindi uniteci 
due bicchieri d 'acqua bollente, e zucchero 
à lisa a proporzione ', coprite con carta , e 
cou il coperchio, e fate slare cosi sulle 
ceneri tiepide per cinque, o sei ore ; pas- 
sale poscia il sorbetto per setaccio, c ge- 
latelo . 

Dei Sorbetti Graniti. 
Potrete far granilo qualunque sorbetto 
di agrame, di frutti, od altri ; che per far 
ciò bisogna che non siano molto abbondan- 
ti di zucchero, e non si debbono molto fare 
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indurire, maneggiandoli bene con la stac- 
catora acciò restino ben graniti, » -• 
.b'i>... ■ - Dei sorbetti Spingati^ ■■■'>■■ 
< -Allorché vorrete £ire un sorbetto spon- 
ga t», noti si deve ricoprire altro che (lue 
terzi della sorbettiera , e quando il sor 1 - 
tetto sarà quasi gelato , si sbatte con la 
slaceatora acciò cresca c venga bene spo ri- 
galo. -ULIVI O . ■«!■ ■ > 

i Ilipiù delle volte ancora dentro i sor 1 
betti spongati si mette della pasta ma- 

•tenga* | -. '.-. !: ' '■> it ivh« ■ ■ » : 
-t>t Sorbetto di Latte naturale. 
. Latte fojliette tre è mezzo, rdssi dì uo- 
vi wumeco òtto»' succherò oncia' qua Uoì-'- 
dicì , e l'odore che vorrete. Si fa cuocerti 
comesi è detto di sopra nei sorbetti cotti 
■di latte , indi si gela. . 1 fn-~ •.•etiti 
i Questa è la dose per un boccale , e se 
vorrete aggiungervi qualche uovo intero 
■resta in vostro arbitrio. :"'>U .r- .vhi 
t '-Hf".i'. Sorbetti di .Butirro . W:A;jluì. 

; Latte foglrett'e due, capo di latte -fo- 
glietta una, e mezza , rossi di uovi nume 1 
ro dodici zucchero oncie quattórdici', c 
-l'odoceehe vorret». Si fa cuocere come i 
•sorbetti eotti di latte, e poscia sì' gela.'": 
' Questa ancora èia dose per uh boccale. 

Sorbetto di Pane di- Spagna. 
.f : Allorché sarà- gélato ai»' sorbetto 'come 
quello dì. butti rro , poneteci; de Ot«f un po- 
to- di niare»ga : ; sbattete bene/ fcquaàdo 
«Spilli .ùtk ^Vli'J Ìa3J.'.:oi: ',ii£ t t u:t.ùf3 

7' 
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jarà U sprJ»eUo(sp()ngato»,a8rviU)Te[iferà 
vostro pia«ere> f u «d ■miÌjwi 'io3* c*i>jj;a. 
Sorbetto alla Crema dì qualunque sorte. 
_, FHt&«aa.coo3poaii^Qe,«ojne.iiÌ.joH6fe((o 
di butirro, e poneteci dentro quello cfee 
vurjele, còme v. g. zasui-di agrumi* o 
inandode ., o noGchiey ■ o ca#? , -a uaeoaol, 
■le tonali dose, devono esseaiéj . abbcusaate^ 
oppure della ciaccolata , o cannella , p 
/('ori 0 qualunque altra ©dope 1 che sarà di 
yOStro genio.', iudi';f*reie cuocere' ilisoc- 
Letto come di sopra si é detto ; passatelo 

Kscia. per setaccio, e gelatelo 'onirie il so- 
p dandogli il nome dell'odore che ci 
avrete meiso, chiamandolo; v. gMHM * 
lìoffè, ©di vaiiiiglin. etìo o l 9 , bili 
, Svjtbntlo al .Gyndùto. d'uav'a.:-n<m 
Rossi d' uovi numaéo véotii^uia^tijffj tao- 
ebarG«hmritb»<ie e»n°» Hkimmpm*! 
e nieìzo, e l';«iìóre ;eWsa(» di vostro 
nio. Si stemperajió-i<rttssì di novi co» lo 
zucchero &wAào;iiadi si ìnene l'odore, 
e. si f»-cUcifci»70onvJ -LtSorbetti caUidi tat- 
to, «'piscia .si gela i .vii rii^ìijj^ 
: Quando il sorbetto sarà quasi gelato ,se 
ywrete mettervi uo. pocodi,parftsnw»*wi(" 
ga., :resla in vostro arbitrio, 'io« hisagaa 
bene sbatterlo, aeoiò >esli mantec«W> a 
bene sporgalo -Vìi mìi'ì V\i -**» 
Questa anoom*. lagosa di, ttiiboBcale. 
-uq e, Sorbetti di GaffMni**tal* ■ ic. 
Ubiate venti ta^e d. b*ou caffè beu 
chiaro', indi poneteci circa due libbre e 
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WVlM didaccherooolto a fifja;-fate geWf 
ie ., sbattendo bene il sorbetto , e flerviteìb 
a vostra piacére.. . - : ; : •<:■ ■< •••<rt 

Sorbenti dì Caffè bianca , ;•":>!) ' 
.- Abbrustolite ott'once di caffi; ; e pone- 
telo, subito io fusione per sei ore dentro 
Boa foglietta d'acqua; iodi pa ssa te 'per 
«etaccio,, ed aeoomodate il sorbetto cób. 
circa due libbre di zucchero cotto a lha\ 
fatelo poscia gelare, sbattendo assai , riccio 
venga spongalo, e servirle. 

Se dentro questo sorbetto,, allorché sa* 
ra quasi gelato, vorrete mettervi u n poco di 
pasta marengo , resta in vostro arbitrio ; 
Sorbetto di Cioccolata naturale i, 1 
Cioccolata buona li bbra una ,'aucfhero 
in grana oncie dieci , acqua un boccale ; 
si fa squagliare sul. fuoco deatro una .sta- 
gnala Io zucchero , e ila cioccolata con. 
1 acqua,- indi si inette la stagnata sopia 
uu fuoco moderato , maneggiando sempre 
con la cucchtaja di leg«ó&nch£ sera ben 
■ colta , a densa ; passate per setacciò di" se- 
ta , e quando sarà fredda , gelate come il 
«JttOjiaik-.i-s : -.Iji-i.'v -jtl-i einho*! 
■ Questa è là dose- per uti L iceale- 

•Sorbetto, di Cioccolata bianca ghh 
Abbrustolite ott' oncie di Cacctto quan- 
to per lavargli la scorsa , e quindi tarliate 
a farlo. abbruscarn al suo punto , e pone- 
-telò in fusione dentro una foglietta d'ac- 
qua bollente, aggiungenduc(<qualchestec' 
oadicHOBella} passate poscia per Setaccio, 
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ed aggiustale il sorbetto cim due libbre 
dì zucchero cotto a lisa , e fate poscia g«<- 
lare come il solito, regolandovi come si è 
detto dei sorbetti spongati. - -<■ 

Questa ancora è la dose per un boccale. 
< Sorbetto di Cannella naturale. . 

Ammaccate nel mortaio un oncia , e più 
di camelia ,0 quindi ponetela iu fusione 
con circa una foglietta , e mezzo di acqua 
bollente; passate poscia per setaccio , ed 
aggiustate il sorbetto con circa due libbre 
e mezzo di zucchero cotto a lisa; iodi fa- 
te gelare come il solito y e servite a vostro 
piaoere . t ■ «. ■■ v.« 

Questa è la dose per un boccale. 
Sorbetto di Cannella Bianca- - 

Questo sorbetto lo farete come il prece- 
Jentc; ma ci metterete meno cannella , e 
meno acqua, e zucchero; i ndi lo spOnga- 
r e te , come si è detto dì sopra nei sorbititi 
spongati. *.. ; wi *a>.i * tuj 

Sorbetto di pistacchio naturale . • (' ) 

La dose per un boccale di questo sorbetto 
è la seguente ■ Pistacchi macinati libbra, 
una, 1 odore che vorrete ; zucchero cotto 
a lisa libbre due; temperate i pistacchi con 
una foglietta di acqua; indi passate per 
setaccio, metteteci 1 odore, e lo zucchero., 
e fate poscia gelare il sorbetto. 

Sorbetto di finto pistacchio. 

Questo sorbetto si fa come il preceden-, 
te, ma eoo una libbra di pignoli invece 
di pistacchi , e si colorisce con un verde di 
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bietola. Fed i colorì, mettendovi l'mfen 
di vainiglia , e di cannella, o di aoavmo- 

caia.'- 1 "- "■ ,iy . ' " ■'■ 

Sorbetti di semìdvMelone , ' 
Semi di melone macinati onci* dieci , Si 
fa il sorbettòcomeqtieUo dipwlaccAjOiwP- 

turale. -' ; " ■ ; ■■■ "'' « • ""* 

Sorbetto -di Pignolo . ■■■■■■ '•■va 
Coti una libbra di pignoli macinati, 
si fa il sorbetto nell'istèssa maniera, che 
quello di pistacchio -naturate}' " *« 
Sorbetto dì Mandorle dolci - 
Macinate assai fine una libbra di man- 
dorle dolci ,e quindi fate il sorbetto come 
quello à\ pistacchio naturato, .i w> 
Sorbetto di Mandorla arharù. 
- Mandorle daloLmaeiaata ©new-nore, 
mandorle amare macinate oncle tre>. Si fi» 
il sorbetto come quello àipistacchio natu- 
rate, .u. «V.. 

. Sorbetto dì N'occhiata. 
■■ N ocelli e pelate, e macinate libbre a na. SÌ 
fa questo sorbetto come qtlellodi/Ji stacchio 

naturale:.- ... . cuu i;> 'il Oi»iÌ'-i-"S,' 

Sorbetto di Castagna . a»** :>'» 
Castagne arrostite, e peste libbre una. 
Si fa questo sorbetto come quello di pistac- 
chio. naturale, mettendoci dentro l odore 
di cannella o di vainiglia. nwi.O 

Sorbetto di Orzata, hìhuJÌ. 
Tanto il sorbetto di mandorle , ebe di 
ecuii di melone, o di pignoli, facendolo 
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granilo potrete dargli questo nòtne ; ma il 
^orbetlo di Orzata si fa di sole mandorle. 
Sorbetto di qualunque Agrume. 
Con V regola che vi ho delta di sopra 
hei sorbetti di agrume. , potrete fare li qui 
appresso ancora ; e. solo in quello di aran-- 
cio , potrete aggiungere il sugo di due o 
tre aranci pér ogni boccale . 
/ . .. Sorbetto di Limone . 
Sorbetto di trancio. 
Sorbetto di -Cedrato. 
Sorbetto di C àlab re sella . 
Sorbetto di Bergamotta. 
Sorbetto di Mete Rose. 
Sorbetto di: Merangolo forte . 
.Sorbetto, di' Spada fora. 
l r ,Sorbelta di Cinesi', o sia Maren- 
golelti della dna. 

-j, Vedete il modb di fare questi sorbetti 
nell'artìcolo sorbetti di agrumi. 

Sorbetto di Latte crudo . 
LBttefrtscodi vaccaduefGgliòUe, Go- 
re di latte due fogliette, oppure capo di 
latte , zucchero libbra una e niei*0 , 1 odo- 
re che varcete . Fate bene squagliare Io 
.suoeUero fina nel Une , indi passate per 
.s u tac oio j è [gela te come il soli io . ; 
u julioQuwtB'èia dòaepeirtui boocaì*. 

Spume. gélQte,diofaisaktey > j 
Spume tfr£»8«.)F»te uria pasta cruda di 
fattd-fiQtffi M .pftfctìdeirtedindii Sbattetela 
cuiiiy ìiacCkclta ^ o-coruau trullo ; ed i 
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■titano , -a mano che fotrà Ja. spuma , ponetela 
a .scolare sopra un setaccio; quindi riem- 
piteci )(; s»a.iDpq,#.je-.cliÌ5cJ*eE<! jk'? met- 
tetele in lieve ; ogni tanto rompete Ì€f? 
germente la spuma e., mettete ve n'e dell' al- 
tra, ed allorché sari, ben gelata f 'servi- 
levenc, .vl».»Mni> Ài t v,' 

Spume di .cioccolatuì. \hh\ate un sorbet* 
to di cioccolata ti tìatur^lte^ quindi frul- 
latelo bene, e fate scollare In. spituia- sopra 
:un setaccio., e poscia fatela gelare nelle 
chicchere, o nelle stampe comò le prece- 
denti di latte , l'u irete ancora fare le spu- 
me dj;/(f»ej con incucivi dentro la cioccala- 
U rapata, ìomhìI Miti • Wtti ' , . ■ ■> 
] Sorbetti di pesche , ed ogni, ;\ 
lii.ji; ■ alba frutta-. , 

Spremete una libbra di pesche eo,a una 
foglietta di .acqua, e passate per setaccio 
.co. a espressione; indi aggiungeteci il ewigo 
di due o tre limoni , metteteci l'odore ,$lse 
.vorrete, eicicca due, ljbbre e meswdÌTiuc- 
cliero cotto a fisa; fatelo poi.gelace, caute 
tcov*rpia attl\' ArUvóloysorbetti Hi/rutti., e 
jscf-vl^elOHi-.'.i) )i-tn»n dipi ili <l f ;(.f jj 
. fin questo (stesso moda poteete ifacé 
ancora ì seguenti sorbetti di frutti „ 
tipa , ii . ! < j. i. un - iffUh IT li-ii 
Sorbetto di .rflòtcocahe .{<<,.ii,\ J r 1 i 
Sorbetto dj, . Hr/fuoi?,. 
- Sorbetto di ànanas «...n,). ( >n A 
ì', ... SqrÌHHtQ 4ì :,ffiscÌ9l§ „ .' ,, Si l'. •. 14, 
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Sovbem di Ciliege -ì ' v Cera* -'di 
■qualunque ►o/ 4 «v a vi ..I'ìm. a 

Sorbetto di -ArbotOj o< siano- Ciliege 
èlàrii*$>< m oliwtt. ir. ; -i *.«;r ri *hxit 
■ l'SeiéeUo dt Cotogno.^ .ii^^nt-a 
■ : <^SoPbétto di'fifetone.- -iv 1 -!-* 

Sorbetto di Granato. . mj-héoj 

-ìai'v,<j$o,#éi» Moscarol* . ■• ■■•"x?* 
-li' -'' 9m4Wk#'w' fernette i^Wv. '-.Vi 

Sortono ' dV Moscatello . !^ iJ 

a fi* Sifféme>- 'di < Cocomero t « fliol t Ul eri 
ancora; ma nel sorbetto dì Cocomero, vi pd- 
-treU; mettere l'odore di cannella , O di vai- 
-Wigiia'e ^gaflrttrrlotBn MWettì fatti di coc- 
colata , ed uno , o due limoni solamente. 

Peperei sorfeéjti 1 . di frutti , tanto al 
crudo , che cotti-', potrete 'Vedere l'articolo 
Sorbetti di fruiti di qualunque sorte. - 
Sorbetto di Pondo granito , e Sprangato. 

farlo -granito: allorché sarà quasi ge- 
lata la limonata, metteteci il rumjamaica 

gelata la limonata, poneteci dentìrbUri ptf- 
CO diparta marengo., e quindi sbattete be- 
ale , ed intosta te il sorbetto-, metteteci po- 
scia il rhum come sopra, e finite dì gelare 1 , 
servendolo -come gli altri sorbetti. 

Sorfattfalt'WiriimetàiéT 

A qualunque sorbetto di frutti granito, 
, gli fi dà U nome di gramolala come" y. g. di 
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JravoleiA\ vìseiokrttipeachejeàìqii&lat*- 
que altre. ' •('■<> ■ v> >■ >;\ : ,- j * 
.j ' > iì Sorbetto di tutto frutto iji , >'.»\ 
Abbiate un sorbetto gelato di qualunque 
frutto vorrete; indi poneteci dentro mi 
pochi di pistacchi, di pignoli., di nocchie, 
di scorsene candite ec. il tutta: tagliato a 
filetti, ed ancora potrtrte aggiungervi qual- 
che fra vola , o qualche viscida cotta con lo 
-zucchero, e. tagliata come sopra. 
Sorbetto di qualunque Liquore Spiritoso. 

Abbiate un boccale di buona limonata 
gelata, e di corpo, poneteci quel vinofo 
Testiere Olq nello spirito aromatico, oppure 
-quella rattafia t orosolio che vorrete; uni- 
telo bene al sorbetto, finitelo dì asciuttai» 
con altra néve, e servitelo.) 
«he l'agro non deve demin 

Volendo questi sorbetti! 
basta di aggiùngervi, delia pasta marengo, 
quindi sbatterli, e regolarsi come gli al- 
tri sorbetti spongatii - ,.v.'U Vu^.tut 

Per Variare i suddetti sorbetti , sì pos- 
50 no a ticorn colorirli ia piacere. i> p il ; 
> i Sorbetto ili maraschino in pi ti modi- 

Con P acqua spiritosa, di marasche , o 
con il rosolio di maraschino , potrete fare 
dei sorbetti variati con i medesimi metodi 
del sorbetto di qualunque liquore spiritosa, 
qulsopra descritto. • . ni'.^i-vli 

Sorbetto d'uovo Cinesó..^- 
. Sbattete quindici rossi d'uovicon quin- 
dici oncie di zucchero,. quaUroncie, di pi* 



Digitized by Google 



•««echi macinali , e tre foglJéltedi acquai 

fate poscia cuocere come i sorbetti cotti di 
latte; quindi, dategli un leggiero colore,- 

■rosso , e metteteci un'odore a vostro genio; 
■passata poscia per setaccio, e gelatelo come 
il solito . ti „ \Um »,tt il* ,[■;".■ i ,„,^, 
Quésta è la, dose per un boccale. iM* 

■ Sorbetti dì Pondo al sugo di Frutti. ! 

• Con il sugo delle fi avole , ribes, vì- 
9cio!.e,frainboas ec. potrete tire questo ec- 
.eeJW-nle sorbetto nella seguente maniera'. 
Abbiate mensa libbra del frutto che vor- 

■iete> U quale lo schiaccerete ,édo passere» 
' jto per setaccio con cirfea una foglietta e 

-mezza d'acqua y uniteci il sago di Sèi li- 

^moni,«4uelibbre di zucchero *lisà fate 

■quasi gelare il sorbetto, ed allora aggiun- 
geteci del rhum ; indi mantecatelo e tini- 

. telo di gelare . .i.-^* '.i ■■>■•:;. e.\\.- ' -i y 

Questo sorbetto ancora Io .potrele farle 
spariglilo j come troverete descritto: nei 
sorbetti spongati pag. ibi*- - ir; : - i : j 

-iso io Sorbetti di Latte ai Liquori. ' 

In qualunque sorbetto di l ulte cotto, o 
crudo , o di candito d' uouo , allorché sarà 
quasi gelalo , vi potrete meUere un poco 
dì rosolio di maraschino , o di vainiglia, 

jO di cedrate ,0 dì cannella , o di getso- 

.mini a di fiori di arancio ec. e secondo 
il rosolio che vi metterete, darete nome al 
sorbetto.,' «omèiv.-g. ilimardsehino al bu- 
tirro, dì cannella alla penna di fiori d'a- 
Fauaioiaàcaadito 4' uovo ec. e dopo me*. 
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jo.il 1:9*0! ift» rie- ftwif,Ì>eqe.,»lfjing«M > rp 
ìa^iitqciii-e , cambiandogli la neve. fi ,\« 

-o'.v.a $9*fc tu > fi* J&y$vkiÀ&9&-. -\ irt i" 
Unite il sugo di otto limoni con u.na fo- 
glie ita e mezzo d' acqua ,'e due libbre di 
truccherò cotto a li. ni:. ÌQ<U,per dargli odo- 
re vi porrete delle Zesle, di limone, di porr 
togaUo , e di cedrato , un'oncia di acqua 
Ai cannella, un tantino di vainiglia in 
polvere ,;e dueoociedi acqua di bori d' 
arancio ; coprile la sorbelliera , e lasciati? 
iu Turione pur dae ore j passate poscia la 
composizione per setaccio , coloritela ros- 
ila , e gelatela. , 
Sorbetto spongato di vainiglia. 
Ammaccale una quarta d'oncia di .vai- 
niglia nel morlajo, e ponetela infusione 
.con. una fogUttla d'acqua ... e due libbre 
di zucchero a .lisa ; dopo dieci ore , pas- 
.sale per setaccio, e gelate il ,sprfce(to come 
troverete descritto , uei sorbenti sponsali 
■ alla pag. j 53. 

Alcuni lo fauno mantecato senza sponc 
gare , ed altri vi aggiujjgoriO il sugo di 
due., ylr« ljmdnj,!] |o servono lauto spon- 
galo, che maiit&eaiti. -, 

SurbelU di qualunque Fiore. . 
In Francia, ed in altri paesi oUramon- 
.tani , si fa un' uso grande dei sorbetti di 
\divcrsi /ii/ri , tanto graniti , elle sporigati, 
(p inantrwii. Il inodqdi tarli èTisHesso che 
quL'lbi di vainiglia qui sopra descritto:, 
]kj luti doli fare in tulle le precise. maniere 
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-del *u4«Ifclfe.t"fitJrÌ''ptfi coinitìif SóWìg?- 
gli ,igtdcihtt, i gels&mitii, le 'violette , 
i Hori ^i a^-amio , &dHànonè^i mw- 

«c. ^ i.. U i.,:Ui;.. ..^ li ;juTj - 

li, irKlid; • Sorbetti di Anaci; M n j*JOi'^ 
- Con tre tìntile dianoci, jtotreie fare il 
-stìrJc«o «Ulti*! Quello di vainiglia. ■■ iv.a* 

5or&effo atl' acquù'difthQBcki^h : 
JM Con >] ne micie di/i/KJCtAi'o ■r/o/c** in £r-a- 
W, ! far«le il|Si»-2>étt* coinè jjusHo'dv Vair 
Tt/gfteJ ' wrt'lWii* «( »! - W»««9 
f af *i^i;:j ■ Sorbetti di Buditm, ■■"'■ tu 
'Con ; te*a quarta d**»ntì*4 di tannelìa ; 
mezz'oncia di anaci stellati^ e ledeste '8Ì 
mezzo limone , farete il Affetto in Lutti 
-i'módi di^uiflkndi iiainigUa, -LiumA 
' ^tH^elti I di' (fcè panna 1 di latte; « 
*»■ 'Abbiate ona'libbrae- meaza-diautflhtf- 
«r cotto «'^enna ; quindi uniteci un bic- 
'cbiere di acqua dì thè ben carità, fate bol- 
-ìitìPi- e; qaan'd* satfà a ttrèttò filo 1 -, le^atfe 
lo zucchero dal fuoco, e stancheggiatelo; 
u niieei u mi 1 faglie»* e mezzo' di pò n ria di 
•latte j e due fogliette abbondanti • di latte 
di vacca fresco ; datogli l'odore con Un 
poco d' acqua di cannella ed unite bene 
tutto insième ; passate Ài setaccio , e poi 
-gelate il sorbetto-''*"*"'! ( ùsn.r\ .1 
5 f sorbetti di Caffè alla pttnnà di latté* 
-Ai ieiMcó-lkta alla panna 'di latte ; * & 
ahrì odoriv st fanno'Wtti con il metodo 
.«tesso; i*i"- v i if' 
i VoUndoli dtpià ctìifpo , si paò crescer 
re lo zucchero fino a due libbre. ~— - 
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■ -Sorbetto variato lal.Jtor di latte. - Vi 
\ Unite duefogliette e mezzo di panna di 
latte ad un» foglietta di latte di Vacca,» 
una libbra e mezzo, o più di zucchero ia 
polvere, eppure totio* pianta cstaneheg- 
giato , ■>« odore che vorrete ; unite iieho 
tutto aMiéme -, passatelo .poscia per setao- 

. Àllobrché sarà golato questo sorbetto , Io 
potrete guarnire uon fiori perii nati , O pi- 
stacchi verdi , fravole fresche in zucche- 
rute , fi-ulti tirali a secco , e tagliati a da«i 
dipi), ed altro a vostro genio. .jJìv.'j 
-;s8e unirete alla composizione prima dì 
passarla per scaccio , qualtr.' on ci e di ter* 
tufi, o di mandorle , o di nocchie , o dì 
pistacchi JOSl custagttéicbt1t r oH pignoli 
ec le darete il nome di tartufo alla panna, 
ovvero al fiore, di latte / e'còsì djJlfa miir»i 
dorla, pistacchio cedendogli ancora l'o- 
dore , e colore che vorrete., formando fQf 
aiun*ÌrrfittÌtadlvari : aLÌon-i<fiin> non tt .1. 
r < Sorbetto: di Polenta alla milanese, , 
•■■ Con quindici cossi d' uovi , una libbra 
e mezzo. di zucchero , mezza libbra di fior 
di farina di granturco > una quarta d ou' 
eia di emiri t Ila in polvere , e tré foglietta 
di latte, ne farete il sorbetto eovo , corno 
alla pag. i'ji. dei .sorbetti cotti di latte, ed 
altri simili. ■ i -Hìv. . nh r-An* ni • 

i , Sorbetto variato di Diavolone, t ■ 
- Allorché sarà quasi gelato il sorhottOìdi, 
cannella come; alla pag. i56. tantooianco» 
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clie colorilo rosso , d spannato , ó mante- 
cato , vi uuirele .dell'olio essenziale di 
cannella, e lo terminerete poii secondo 
L'arte 'ti na3 il> t , . .-. i • tt!i(,t Wit 
Sorbetto delizioso di Baviera* 
Fate un sorbetto di latte cotto alla ire- 
ma , come potete vedere alla pag, 1 5 4- dan- 
dogli però gli odorÌ,di cajjè, dì cioccolata, 
«di cannella; qui udì gelatelo come il sòlito. 

Sorbetto di Latte al zefjìro. 
■ Allorché farete cuocere una composizio- 
ne di sorbetto alla crema ved. pag. j54. vi 
darete gii odori di fiori d'arancio , di 6S 
ino ne , di cedrato di : po>-tógalio,e di vai- 
niglià , e quindi lo gelerete. 

CAPITOLO XVI. 

ite/ mot/» àifabbricàre ogni sorta dì 

I^er non diluttgHiTOvinHtilraooteihqne* 
slo genere, io vi darò delle regole 'precise 
« generali pei* fabbricare qualunque stor- 
ta di confetti , come ancora indicherò la 
dose del genenrcùe vorrete confettare , e 
e la dose del zucchero per formare la giu- 
sta cotta. Diverse precauzioni v i vogìibnb 
iella fabbricazione de'eonieUs., e sono, 
che la roba da confettarsi sia bene asciu- 
gata in iàtufai **°di dare lo zucchero poco 
per volta ai confetti , che restino tutti e- 
gualmente nò troppo , uè poco carichi di 
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zùcchero; 3" di nou tornare a bagnarli di. 
zucchero, sela dorica antecederne non sìa: 
bene asciutta ; 4° di mantenere un giusto, 
fuoco sotto la caldaja , acciò In medesima 
non sìa nè troppo, nè poco calda, doven- 
dosi mantenere sempre l'is tesso calore, av- 
vertendo però dì tenere la caldaja meno 
calda nell'ultima sottana di zucchero, ac- 
ciò i confetti ve Ughi no più bianchi, 5° di 
crivellare i confetti per levar bene la pol- 
vere di zucchero, che resta in fondo della 
caldaja., acciò i confetti venghino beli' Il- 
ici ed eguali. • . • r « t 

I confetti fini si fanno con tutto zucche- 
ro fioretto; ai mezzani si danno le prime 
sottane con zucchero ordinario; e si lìui« 
scouo dì zucchero bianca; gli ordinari poi 
si fanno come b mezzani ma diminuen- 
do il zucchero, si supplisce con polvere di 
amido ; o farina in dose di cinque libbre 
per ogni colla AegYi ordinari , e di quin- 
dici in pattili ordinarissimi, lo qui parie* 
rò solamente della confettura fina , ed in 
primo luogo dirò la maniera di lavorarla, 
che è la seguente. 

Ponete la roba che vorrete confettare 
dentro la caldaja piana, di rame ) (a quale 
deve essere sospesa- in aria con due corde 
affermate ad uu bilanci ito movibilc di le- 
gno, dovendo restate da tèrra alta circa 
quattro palmi, e con sotto un focone adat- 
tato; ìndi con Uno s gotti ar eli* 1 , ponete po- 
co per volta il zuccherò cotto afe a nella 
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oaldaja dove è la roba da confettare, agi- 
tandu la caldaja moderatomi-ili e da tulli i 
lati nel tempo dulia confezione, esolo Del- 
l' ultima sottana si agita più fortemente 
per rendere lisci i confetti. Allorché avre- 
te data la prima coperta ,( sottana) che é 
di dieci libbre di zucchero per ogni coper- 
ta, ponete i confetti crivellati bene in islti- 
fa per un giorno , e quindi tornate a met- 
terli nella caldaja dundogli la seconda co- 
perta come sopra si è detto ; ed allorché 
saranno bette asciutti , si crivellano dì 
nuovo , e si tornano a mettere in istufa , e 
eosì farete ciascuna volta finche saranno di 
quella grossezza che vorrete , e poi conser- 
vateli nei barattoli, 0 scatole in luogoasciul- 
to ; questi sono i confetti li tei. 

Per far poi i confetti gricci, conviene 
accomodare in mezzo alla caldaja un sec- 
chiello sospeso in aria, e fermalo con una 
cordicella , doveudoil suddetto secchiello 
avere un piccolo buco nel fondo, otturato 
con un fuso di legno, con il quale si re- 
gola lo zucchero , che deve scolare sopre 
ì confetti a goccie, o filo sottile di seguito 
avendo attenzione in lutto il tempo ch« 
colerà lo zucchero , di far saltar bene i 
confetti nella caldaja acciò venghina bene 
aggricciati. La maniera di farli e la Se- 
guente : Ponete y confetti ' lisci nella cal- 
daia, ai quali manchi T ultima coperta ; 
abbiale dodici, o. quindici libbre di lac- 
cherò colto a filo, del quale ne metterete; 



porzione nel suddetto secchiello , e l'ahro 
lo manterrete tiepido per ri rifonderlo nel 
secchiello a mano a mano che csde nella 
confettura, movete la caldaja e fate saltare 
i confetti, lenendo la caldaja tiepidissima', 
ed allorché saranno ben gricci , 'e eh): lo 
•ancchero e terminato di filar tulio, li coni- 
serverete in istufa per due, 0 tre ; giorni', 
e poi li chiuderete Bei barattoli 'i* J >; 

Ordinariamente ogni cottaci confetti è 
di circa cinquanta libbre ; le dosi sono le 
qaì appresso. : — :.M*' ■ ■ • ' ■ ' -\ 
• Cannellini . Cannella fina ammollita 
•in Vcqaa, e poi tagliata in filetti Hbbrà 
Biezssa, zucchero libbre quaranta. Vòlen'- 
doli più grossi, si mettono sessanta liltfirtì 
di zucchero ; ed allora; si chiamano Can- 

nelloni, ■'. w*U...ji*5 u^iJ.li! ■y.-Juì 

Garofani Confettati . Garofani ammol- 
liti nell" acqua ; e < tagliatori filetti lib- 
bra mezza, cuccherò libbrVWriquànta- 
cinque. i. o l'uhn-a* , iti ;,nl ,.' 

Semi di melone confettati. Semi 'dì 
melone libbre sci i'tfucoherc-'libbre qVia- 
jranta .- .', /.-j.a^'.d ... ■ ittita 'ih >ì »nli 

Pistacchi confittati'; PiSfSctehi libbre 
quattro, zucchero libbreiquariiota'cinque 
, Cactao confettato. Caecaa abbr uliveti» 
intero, é riondaio dalle scorzi libbregei', 
bùcchero libbre 4[unro*iàcÌtjtjuè! '"<[ ""OS 
Ù Caffé «.i^tfaft).lGaffèr*l»hruscaiAtilifc- 
hrc quattro ., ■zuecliero libbre 'quat'allM- 
cinquc. t t.jt'tl'ì ni t .. ti j.'IiiÌt" ' 

Cred. ' 8 
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, Anac^i confettati. Araci cr-ufli ben mon- 
dali libbre sei , zucchero libbre quaran- 

Coriandoli confettali . Coriandoli tre 
libbre .zucohero libbre cinquanta. , 
, Finocchio confettato. Seme di finocchio 
.do^e libbre cinque, zucchero libbre qua- 
rantacinque. . _ , ..; . ; 

Cocchie, confettate, . Nocchie libbre otto 
zucchero libbr* quaranta. 
. Le scot ztitt*4iamncio\odi cedrato eoa, 
fettate si fanno con libbre ouo delle suo»» 
m* suddette sciroppate , tirale a sce- 
rai» *»fjJi«.ie. i" fileni, e bene asciuga^ 
& ,i,u, istufa e succherò. libbre qiuarania- 
v-in^ue,^... , , .... ;. .. . .1.»*, 

Wipdorfa dolci confettate . Mandorlo 
intere libbre dodici., zucchero libbre quav 

Mandorla amare confettate . Mandorle 
amara 'tagliale in grassi filetti per, giungo 
libbre sei , zucchero libbre quaranta* 
&n m e. . \y \v. -., . 

nftfofifypimm Francesi usano di unire 
due onciedi gomma arabica sciolta nell'ao 
.qua alle prime dieci libbre di zucchero 
che danno ai confetti nel principio della 
.lavorazione , e ciò fanno per renderli duri, 
e che non si scrostino ; ma in Italia però , 
sono pochi i quali usino. un siinil metodo, 
mentre si lavorano tutte sorte dì confetture 
-WR il solo zucchero .la Germania, in In- 
ghilterra, in Francia, ed altri paesi ancora 
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d'Italia si osa di confettare le pastiglie dì 
odori diverti, il cimino , la semenza di 
sedani i /'rutti, erbe , fiori, e rodici, sci- 
roppate , lira-te a secco, ed asciuttate in j- 
stufii; come ancora usauo di rneltere degli 
odori nello zucchero , e formano dei con- 
fetti lisci, e gricci dj diversi colori . 

Faligiiafa . Una libbra di, zucchero ia 
Bratta, lo coprirete in ealdaju con trenta 
libbre di zucchero a Usa, e tre libbre dì 
cipria. Questi piccoli confetti ni , i quali 
servono per guarnire paste, biscot(ineria, 
ed altro, si possono colorire in ogni ma- 
niera, ponendo il colore nello zucchero*. 
Alcuni in luogo di zucchero granito, gì ser- 
vono della semnlella lina granila , ed altri 
di>H' Ireos di Firenze polverizzato grossa- 
mente . 

CAPITOLO XVII. 

Della fabbricazione della Cioccolata , \ 
e del Butirro di Caccao . 

cioccolata è una bevanda deliziosa, 
la quale non solo e molto in uso presso gli 
Spaglinoli , ctl altre Nazioni , ma ebe al 
presente si ama mollodagli Italiani miccini. 
La cioccolata oltre di prepararla in Le- 
vanda, si appresta io sorbetti, in pastiglie, 
glasse , creme , paste ec. Le diverse dosi 
(Iella cioccolata le descriverò qui apr 
presso, dopo però avervi indicalo il moda 
(li fabbricarla, il q^ile è il seguenti;- . 
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Fate abbrostcflire il caccao a fuoco allé- 
gro dentro una padulla grande di ferro, 
maneggiandolo continuamente con ima 
larga'CÙéchiaja di legno,fi nò clic la scorza 
si separi dulie mandorle del caccao ver- 
sate allora)! caccao denlro un crivello di 
grosso filo di ferro , e con un sasso schiac- 
ciateloi acciò Vadino via tutte le scorze, c 
snellendolo poscia dentro uno schifo di le- 
gno, si sbatte bene per nettarlo dalléscor- 
iCj è cosi rcsteràil cacato perfettamente 
•pulito. Allorché sarà Ctàsi preparalo , : t't>r- 
Tiate a metterlo nella 'padella , e sopra iin. 
■fuoco moderato lo terminerete d abbrii- 
scare al- suo punto'; osservando di' non pas- 
sarlo di coltura mentre da ciò dipende là 
buona cioccolata ; esso deve restare di co- 
lore più tosto rosso oscuro, che nei'iccio.' 
levatelo dal -fuoco, e macinatelo sopra la 
pietra con un cilindro di ferro, o di pielra. 
Alcuni si servono della pietra rigata , ed 
altri della pielra liscia, ma sia l'ima . o sia 
J'altra sempre bisogna mantenerla calda 
con un braciere sotto eoo fuoco, altrimen- 
ti non sì potrebbe macinar bene il caccao. 
Quando il caccao sarà lutto macinato , *-<\ 
unito nello schifo di legno sottoposto alla 
pietra j vi si unisce lo zucchero, e con i'i- 
stesso metodo di sopra detto si torna a ma- 
cinarlo; qtiind'i vi si aggiunge la cannella, 
e vainiglìa , 0 solamente I» 'enuncila in 
polvere e dopo averla bene unila alla cioc- 
co/atti, sene fanno rotelle, 0 tjteri, ovvero 
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niattonciui dentro le stampe di Ulta; ed 
allorché la cioccolata sarà, fredda, e, Dea 
dura, s'incartatasi conservali! luogobeue 
asciutto. ' .t*jn uitk.'.i i ;iau.ii,;) 

Tulle le qui appresso dosi le potrete va- 
riare con pili © rueup zucchero , . secondo 
che la vorrete pili o meno dolce, avverten- 
do bene, che ogni, dose qui da me descritta 
è per fare una colla di cioccolata di 1111 
buon gusto, e giustamente dolce ;onde'il 
variare resta In vostro ^arbitrio . Gircala. 
cannella sene metteva mezza libbra* fina 
ad unVIibbra per ogni cotta , <A alcuni, 
vi aggiùngono ancora .unaiaoce^moacata . 
La vamiglia poi da^mezz'.ioncia vi se .ne 
può mettere fino ad un oncia, ancora, si pesta; 
con lo zucchero iìnq, e si passa per setaccio 

£j*Vw«" >» twv>«r«.'-& '■*>.-''■>'■¥ ' 

( ai.^yyerla che la pasta della cioccolata 
| . .siftimacin^ta a perfezione,, altrimenti 
i ;3 - yi >* { i ae ^ P"fif° che si richiede, 
j,!;..:, Ciaccolata di tutta Carapca rf .i,u 
CaccaO di Caracca. .libbre veutì^uajtrjp. 
" Zuccherò libbre quattordici. : ; 
Cannella pesta oncìe quattordici . 
Noce Moseafcf u-ufa,. f; ^..n ^ 
Chi non la vuole tanto dolce, vi potrà 

mettere dodici .libare di zuqcbflm 
SÌ avyerLa ohéjo zucchero per la ciocco- 
lata , è migliore il grasso , che 1' a- 

■ 8CÌU|ttO. ; . ... . .,[ .'. ' . !,| 

Cioccolata di due terzi. Caracca.', 
.^Caccao di Caracca libbre dicioito. 
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CnccaodiPomgrìlo^ettoanwradiMa- 

riguone libbre nove . " ' '- : 
Zucchero libbre quattordici . 
Cannella libbre una. ■'- 
■ Nóce moscata ùW.' " i l" vi .iul 

' Caccaódi Caracca libbredóaicì. ,; " !j 
Caceaó di PòrtogaHolibbredodicii 1 

1 Zucchero libbre tredici. ' ' ■' ! : : ' 
Cannella oncie dieci i : - * •■_- "■'■}'.- ■ 
Woce moscata nna. "■■ " ■■'■■■i'n>-/ 

• Cioccolata di tutto 9farignoité.' v ■ 

Ì Caccaódi Portogallolibbreventiqualtro. 
Zucchero libbre quindìtìi: : 

• Cannèlla libbra Uh». •> ••« "•' '• 

' Woce moscata otta •' '' " I ' r ' 

Butirro di Caccao. ; ' . * 
Macinate dell'caccao crudo sopra la piè- 
tra ben calda , e quandi fatelo bollire con 
acqua, ed a manpa mapo levate il butirro 
galleggiante cp-!i un cnccbisjo e fatelo raf- 
freddare rit-lle stampe; levatelo poi dalle 
dette stampe, e conservatelo bene incar- 
talo in luogo fresco. ' ''" 1 

capitolo xvm. 

. i*- . >■.. ■. «! ., i i7\ i in :tJJ 
/fe/fe C',*^ , ■fbrhràggi di Officio, 
6^ altre lavorazioni di latti,; 

iVbbenchè le creme non siano lavóri to- 
talmente appartenenti all'arte del Creden- 
ziere i ciò non ostante si danno delb occa- 
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sioni nel! e quali conviene alla credenza di 
supplire con qualche ripiego; onde ve le 
descrivo qui appresso unitamente ai fo)*- 
maggi di Officio, ed a molli altri lavori 
di latte, i quali sono molto in uso in di- 
versi paesi oltramontani. 

Crema pasticcieri! di ugni qualità. ■> 

Stemperate otto rossi di uovi , e tre bian- 
chi con otto cucchiai di farina di riso, o' 
di grano, cinque oncìe di zucchero, e 
due fogli ette di latte, poneteci l'odore, 
che vorrete, e.fatc stringere la crema den- 
tro una cazzare In , sopra un foco molto mo- 
derato, mescolando sempre con una cuc- 
chiaja di legno j allorché sarà stretta al suo' 
pnnio , e che non senta più di l'ari ut , paa* 
satHa per setaccio , meltclrta nel piallo , e 
servitela glassata con zucchero, e pala ro- 
vente, Per lo più queste creme servono prr 
ripieno di torte, torlellette,, ed a lina pt- 
Gticcieria. 

Creme delicate di tutte le sorte. 

Queste creme si fanno e si servono "CO»* 
me quelle pasticciere qui SDpra descrit- 
te, ma con la variazione di farle però con 
una foglietta e mezzo di latte, e mezza fo- 
glietta di capo di latte., dodici rossi di tiovii 
quattro cucchiaja di farina, sei onere di 
zucchero, c l'odore che vorrete. 

La cioccolata nelle creme prima di eoo* 
cerle, la potrete mettere rapata, o cotta 
con acqua . o latte, che sia beri densa y 'il 
caffè lo potrete mettere abtruscalo, maxi- 
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nato, e cono con acqua, o latte e che sia 
Le n posatu n chiaro. Sì può ancora dopo 
ahbruscalo it caccao, o il caffé, o ie noc- 
chie^ biada o mandorle, metterle ben 
calde in fusione nel latte; iodi passarlo 
per setaccio, e fare la crema come si è 
detto di sopra. 

Tutte le creme delicate si possono ser- 
vare guarnite di biscotteria minuta. 

Creine di Zabaglione alla MiLanes» 

in più modi. I . 1 

_ Stemperate due cucchiai di farina con 
sci, rossi di uovij due bianchi, zucchero, 
cannella,, ed una foglietta di vino buono 
dolce ; fate stringere la crema come quella 
pasiiceiu Cu , e servitela calda, 0 fredda 
come vorrete,e guarnitela di pandispa- 
gna all'intorno. Potrete ancora unire otto 
uovi (uteri ad ujìh foglietta divino dolce 
b^óuo,. metter dello succherò, e cannella, 
poi passare la composizione per setaccio , e 
farla cuocere dentro le chicchere a baguo 

«wrteu-7u.« ;* « '■■ ■■:■< - .-- ;;,) 

..; Crauti:, meioulùe in più maniere. 
. Fate bollire del latte con un poco di ca- 
po. dilatte, odi panna, se volete , e buc- 
ch^croj a s.uJucien^a ; allorché avrà dimi- 
quito uuaquarta parte, levatelo tl.<\ fuoco 
e poneteci Podere che vorrete; quando sa' 
fa ben freddo, metteteci qualche, gigié, 
O siano le pellicole dei grieilidei piccioni 
o di pollastri , ma sono però meglio, fre- 
schi, che. seccLiioppw^^ dei gigiè 
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Un poco di quaglio diluito bell'acqua tie- 
pida e. passato por pezza di line; indi 
passato la crema per setaccio , e versole 
nelle chicchere, o nel piatto; fate qua-, 
gl.iare uell' acqua calda , osulle cenemi tic- ' 
pide , e dopo servitela fredda. Del quaglio u 
mettetene quanto un ce ce scarso per ogni 
foglietta di latte. I gigie vanno, stritolali 
bene nel Latte,,: passSnd&to poi per setaccio 
più volte sopra i medesimi gig'è, acciò s' 
impregni be,ne nelloro quaglio, e ne po- 
trete adoperare quattro O cinque peri due 

foglieite di lane.ni-q^ci ni <,v ■; ó.-:-, 

-:Efend*lfl, qdel»(Japo di, roba tod il qua- 
le - vorrete fa? la sre irta come v. g. caffé , o 
caccao;, obiad8i r ©,mantlorleeo-iUuiy>ob- 
jbruscato; oppure fiori odorosi , vainiglia 
cannella, o altro , .ch^raeitereteio, fusio- 
ne uell' acqua Inoliente ,'e zucchero fino 
a. sulliccnza , oppure nel zucchero chiarito 
e colto a Usa ; ^opo quattro , . a sei ore pas- 
sate per setaccio, e per ogni foglietta d 
Lufusione yi metterete sei rossi di uovi., e 
tre bianchi; indi sopra un fuoco assai len- 
to, fate stringere, la coroposizioue come 
le creme pasticciere^ e quando vedrete ' 
sulla cucchiaja, che la composizione sarà 
he n deo sa, levatela subito dal fuoco, e 
fatela prontamente ra tfieddarc , versando- 
la dentro una terrina ; sbattendola poscia 
cpn.le bacchette, o con frullo, e quando 
Jft vedrete ( fa. sur i leggiera , e cousisleu ^ 
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te, servitela subito rientrale chicchere , a 
d«ntro le tortcllettej vol-o-vattt di pasta di 
mandorle croccante, o dì altre a vostro 
p'racere. .■ V >> . ■ i--t-, ; 

Le crème fovettèes ài frarole, di a»a- 
nasse, di albicocche, ed altri fruttasi fauno 
cou il sugo d*l ! frutto ■, zacchera sciroppato 
luùgo, e uovi; oppure co» tur bollirei 
frulli nell'acqua i qntili poi si passano per- 
stamgina |>er espressione , e si fa la crema 
con zucchero, uovi , eci he creme di agru- 
mi si fanno con agro di limone, acqua 1 e '• 
zucchero' in grana oppure > senz'acqua , - 
ma eoa il zucchero cotto' a lisa , uovi , e 
lNmfoire dell'agrume, che si vuole; dan- 
doglielo coni' isteSSe loro zeste, con il loro' 
ori© zueehef Oso ; poi sì cuociono , e si bai- 
tono come le altre dette di sopra. 
Otemè alla Lunev ille di tutte h qualità, 

'Fate bollire per otto minuti due io- 
gliene di latte con zucchero a sufficienza 
poneteci «jueli'odórey che vorrete e fate 
raffredda ri; ; mescolateci poi otto fossi di 
uovi, e quattro bianchi; passate per sal- 
vietta j e versate nelle chicchere 0 nel 
piatto,, fate cuocere a bagno maria e ser- 
vite la crema fredda. Se volete nel momen- 
to di servire la crema glassarla con pala 
rovente e zucchero, resta in vostro arbi- 
trio. 

Creme all' aequa di tutte le maniere. 
■ Fate bollire dell'acqua con zucchero 
gw*uw bisogna , levate dal fuoco-, e pò-- 
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neteci in fusione quella droga , o fiore, a 
altro, che vorrete, come si e dotto nelle 
creme delicate, e nelle creme fov&ttèev;< 
allorché sarà fredda, per ogni fogl ietta: 5 *if 
metterete sei rossi di uovi , e due MaiKttì ^ 
passate per salvietta , o per setaccio ('« fan 
te cuocere la crema a bagno mari»' dentro* 
il piatto o nelle chicchere, e serviti 
fredda e glassata con succherò, e pala re-* 
vente se vorrete. ! ■.' l ..« , -'l 

Creme di frutti v di agrumi '.'ì'-o^mj 
■■■ l'j: in più HtMh'J - ^Klùi'ii 

Se sarà fruito sugoso come v.g< i ra volo' 
ciliege, ribes, frambroas e simili > allo- 
ra esprimete il sugo, passatelo 1 per setac- 
cio, eallungatelo eoa succherò cono a/fr* 
sa ; e per ogni foglietta di oomposiaiontt 
uniteci sei rossi di uovi, e due bianchi; 
fate cuocere la crema a bagno maria neilé* 
chicchere o nel piatto e servi tda-.fredéV- 
Se poi sono altri frutti, fateli cuoni-rc con 
acqua, e zucchero, indi passata la deMjj' 
«ione per salvietta , accomodatela ; «ott gli 
uovi, e fate cuocere la crema al bagno tnaV 
ria come di sopra si e detto • Dettero que- 
ste creme potrete mettere quel'l' odore éhe 
vorrete. , -. i :'u'.;.vj.iii. ••> 

- Le crema di agrumi poi si feline coni 
agro di limone, zucchero, dcqilj* quiriti 
basti, e l'odore-con le.zeste, òVvero'olìtìi 
tuccheroso dell'agrumtì ohe- sì 1 viole; W 
servando, che aia come una limonata di 
mutua; e tendente al d*loe/- mdì-pei 1 
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«gru foglietti, composiaiQrie.visi mette 
tui rpssi di uovi,, edue bianchi^* eifa 
cuocere la crema denteo le chicchere al 
Wooniari«<,-!i" ; 'i . a -ti a- ' itigli 
: Con Jvdcctwione, o sufi» : dei -frutti,: 
p»Ìt*ted*0«>ra We.dcUe enóme, al piatte 
up;l seguite uiodo.Stempeiate sci rossi di 
u<) vi , e due. cucchiai 'di farina, zuccherò 
a sufficienza , e la decozione o sugo del 
frullo, in quantità di una foglietta; fate 
cuocere come una crema delicata già de- 
scritta, e servitela fredda glassata cou ztic- 
. ch\gje,if paU rovente. , .,i , mi i-in* sr! 
[ìPretea/tft Pancio tti più maniere 
-ofiftl» W' (nnefwettèes. d. agrumi, Oppu- 
U^'.cpUilei creme di agrumi descritte nuli' 
articolo ^ ewe di frutti o di agrumi in più 
*topgÌtu pu'thiè sjaptì fatte con sugodi limo- 
li* tf «9», oder^Ji;^^^ odi limone odi 
CQf£ràfò*i.$ìi mescola un poco ; di buon 
I£hum^ giam-maiya , o nell'atto di sbattere 
quidjc favefiè%fy o >nc], mettere a cuocere 
qfxelfóji\ ri bqgnQ : niajia , o dopo cotte queir. 
Wfi\ftìfgfà>l,m\ «iersai-lyin esso. ' t 
-•jiri: tìffifl*'? di qualunque Liquore- j iyy 
uiri'^if.VP' i4 »? c tJ utposiiiopft come: quelle 
della crema alt acqua ved. in questo Cap., 
I BPJi e r£tàff»fi! (Rsol^.o.spiriito.ovino fore- 
s'ilìt^fi^y-QRr^^n^sA^Qs^ervate, che sìa 
Slff^diviuccherOy^É fsi senta bene il H-i 
W^f^tì d fc v *E s Mfi.» KlIe Chicchere,; e fa- 
ttiCjjaj^pe, a bag^o !j «wri» 1 ,; sec« ewltì poscia 
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-'. i: ■ Crema alla Marenga. ... - ' V 
Abbiate qualunque crema all'acquaio 
delicata, 0 altra di vostro genio già pre- 
parata nelle chicchere, o nel piallo; co- 
pritela con bianchi di uovi sbattuti in Goc- 
ce, e mescolati con zucchero; fategli pren- 
dere un bel colore ad un forno lempera- 
tissinjoj-e servitela subito. .1 it 

Crema al Levagli '•■■■!. •■ r - 
Mescolate una crema delicata, ben den- 
sa, e fredda con bianchi di novi sbattuti 
in fiocca; ponetela nel piatto, e spoiveriz- 
zatehi di zucchero find, fategli prendere 
un bel colore ad «n forno molto tempera- 
to, c servitela al momento. . ■% •.. .!, .> 

, Crema al Petit-vent. '.inl&j 
File bollire .due fdgtiette'di latte con 
zucchero, e'fatelo consumare due terzi; 
quindi, poneteci l'odore che .vorrete, ed 
allorché sarà freddo, uniteci dieei.bìan- 
chi di uovi in fiocca , versate la composi- 
zione nel piatto j spolverizzate di zucche, 
ro, e fate cuocere àd un fortio temperata 
servendolo subito. Invece del làtte bolli- 
lo, vi potrete serviredi una foglietta e mez- 
zo di capo di latte. Dentro: questa crema 
potrete mettervi delle spume di cioccolata, 
o di mandorla amara.,: candito, pistacchi 
trilf, floridi arancio tirati a secco, ec. 

Crema all'Eroica. 
fi Abbiale una fiocca fatta con chiare di 
uovi che sia molto asciutta, e condita con 
zucchero fino, fìttela. b ett sgolajce sopra u.q 
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setaccio, e quindi unitela ad una suffi- 
ciente quantità di qualche crema delicata 
fredda, ved. in questo Cap.y indi ponetela 
nel piatto, e servitela subito con sopra 
della log li unta colorita, o con pistacchi 
tritali molte finito con spume stritolate, o 
guarnita di piccola biscotti ncna. o pastic- 
ceria: ed ancora volendo con zucchero , e 
pala rovente. 

Crema alla frfonarca. 
Abbiate della spuma di latte, come è 
descritta a pag. ■ 5 H. con quell' odore che 
vorrete; mescolatela al momento di servi- 
re con una crema delicata densa , e fred- 
da, ved. a pag. iy4> ponetela nel piatto , e 
guarnitela come quella all'Eroica, oppu- 
re servitela naturai meo te. 
-,: Crema alla Faldek, 

i Mescolale otto rossi di uovi con una fo- 
glietta di capo di latte, zucchero, e l'odo- 
ra che vorrete; ponete sul fuoco leggiero» 
dentro una oaMàrela, e movete con una 
cucchiaia di legno ; allorché sarà vicino a 
strìngere la crema, poneteci la fiocca de^ 
gli otto bianchì di uovi , e mescolate ben'e> 
indi levatela dopo un momento dal fuoco, 
versate nel piatto, e servitela appena rat 
freddata , glassata di zucchero , con 1 pai* 
rovente.- - ■ ■ « > ' • : • • ' 

Crema di Corte.- 
Inzuppatecene mezza libbra di pane di 
spagna con- il capodi latte, 0 panna,e pas- 
taU'io per setaccio;- uiiUeci sei rossi di uo- 
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vi, zucchero, e l'odore, ed i bianchi sbat- 
tuti in fiocca ; versate la composizione nel - 
piatto, fate cuocere ad un forno temperato* 
e servite subilo. 

Crema al Caramèllo. ' 
Questa è una crema delicata , ved. in 
questo Cap. con l' odore di zucchero cotto 
al caramello dentro una cazzatola, e poi 
unito si latte prima dicuocerlo con gli uovi. 
Crema in ft he rana. 
Tagliale delle mandorle,*: pistacchi pe- 
sti in filetti finissimi, e fateli beno asciu- 
gare in istufa. Abbiate del zucchero chia- 
rito, e cotto al caramello, levatelo dal fuo- 
c*o, e gettateci le mandorle coni pistacchi; 
> lidi fate con lestezza filare questo sucche- 
rà con due forchette sopra un. rovescio di 
piatto unto leggiermente con olio; e fatelo 
i n modo, che si formino dei filamenti sol» 
fcilì e facciano dei- bei scherzi ; allorché su- 
L-à freddo, levatelo , e ponetelo come fosse 
un coperchio sopra una crema al piatto un- 
to delicata, che al bagno maria, nel mo- 
mento di servirla, che farà un bellissimo 
effetto. Potrete fare a meno delle mandorle, 
e dei pistacchi ; e farla con il solo zucchero, 
e per variare, vi unirete della Folignata? 
di colore. 

i 1 Crema alla Frangipana. : -i 
Questa è una* creme pasticciera, che 
prima di cuocerla , vi si uniscono un poco 
di mandorle macinate, e stemperate end 
lstle;- e dopo «ottusi possa per seta.ceio; vej 



Digitized by Google 



de» ii.Crama pmtirseieta in questo Capi- 
ti, :Ji . ■ . ,.| ~. i/v.yi r! il»J. 
t olsvj.-.v Crema all' Inglese : !■,'■■ .'..< { 
'Stemperate quattro o cinque uovi MP 
un cucchiaiO'diArinai HMkNP » «U0>- 
cienó», una foglietta di latte, un pezzet- 
to di butirro frosoo , l' odore clje volete, 
qualche «puma di mandorle «mare palan- 
chi, ;e candito in filetti; .velate nel piai-: 
to fate cuocere con poco-fuoco sotto sopra; 
.servitela freddi, e glassata di Toccherò. 

Crema all' Orientale.:; f\-, ri r't 
. Abbiate preparata, nel »iattq*he dovete, 
servire' uita:«™»i<J «mietè» oaUag" 0 ma-. 
„•*,« delicata , vedetele -tutte : i.itqueslo. 
oaplitoloi al nunaento di seiivirla, la 58- 
priretccoo.uoa snuma.di latte scusa nes-. 
ijln»ó)oce,i).aiì0,n4oelloilore:cfe..vorrete 
.Monto l«,Move>ete,flBsciLÌtu .ewna.tel , 
subiti, in tavola. Qualche volt, per varia- 
r«i potretesopra seminate, del pistacchi, 
0,fij>ri,di»ranci.o tir»tiasecCO , e tritali., 
o .guarnirla, di biacotlUeri», spume , ma. 
reBeheó piccola pasticceria, 
..' Crema allaGinevrina. 

' .Mescolate del buon vino con zucchero, 
cotto a lisa , una zesta di limone , nn p,z-, 
zico di coriandoli , ed uno stecco di can- 
nella ; fate bollire per un quarte, I d ora, 
indi copritelo ,e fatelo bp« raffreddare , e 
per ogni foglietta di composizione, ni=r 
.colateci seue rossi di uovi , e due b.auch. ,-. 
passate per «««io , « fa.Wcuocere la «5. . 
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Ma nelle chicchere', O nel piatto, a), ba- 
gno maria, e servitela beo frédda* t.ii'i:.^' 
t ; . Crema alla Mikelbourg . v> 
Condite mezza foglietta di capo di latta 
con zucchero, e- V odore elle vorrete, ed 
unitalo a sei bianchi di: uovi sbattuti- in. 
fiocca ; versale nelle chicchere , o nel piat- 
to-, , fate cuocere *bagno maria, e sejrt ite 
la crema; calda, o fredda • vostro genio, i 
\ ■)-:. 1 Crèma alla 'Donzella .■' : ■ r. j- j - o 
Stemperate dentro una: cazzarola del 
zucchero con mezza foglietta di capo di 
latte, ed una foglietta ili latte, e l'odore 
che volete; indi uniteci dodici bianchi 
di uovi sbattuti in' fiocca , e ponete sopra 
u'n, fuoco leggierissimo ; movete di con- 
tinuo con la cucchiaia di legno , e quan- 
do 1 vedrete venir dènsa la crema , ponetela 
nel piatto , e servitela beu fredda con fiori 
di pastiglia, a di pasta di mandorle in- 
fOMfelti oppure con vaghi di granato, O 
pistacchi filettati , o altro di vòstro genio. 
Se le farete^coa tutto capo di latte verrà 
migliore., aiu ■ s • >j ,11 -Al;, 

Crema alla Portoghese in più modi.: 
Prendete u-na foglietta di capo di latte j 
sei rossi di uovi e due bianchi , zucchero* 
l'odore ehe vorrete , e quatlr'oucie di pi- 
stacchi macinati; ponete tutto dentro una 
cazzarola , e late cuocere a piccolo fuoco ± 
movendo con la cucchiaia di legno, c 
quando sarà stretta la passerete per setac- 
cinola secvirete fredda nel piatto j,per va- 
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riare , sì fa con nocchie , o con mandorle 
macinate. Se volete invece dei pistacchi, 
o altro , potete glassarla di succherò , con 
pala rovente. 

Crema Satpè . - ■ » 

, Abbiate con una crema bianca delicata 
già preparala »el piatto e fredda , schizza- 
tela per lutto con piccole goccVetle di coa- 
seerfe di amarante , di cioccolata rapata, 
o squagliata, di colare verde, o altro ; 
guarniteli bordo nel piattódi uovamaren- 
ghe ,. e servile la creata ben decorata e 
eon gran polizia . ,_;»,;■'!. 'f • > « '1 
;. ... Crème divèrse di Mandorle-, ■> ' 



Con il latte ili mandorle-in vece di quel- 
lodi vacca, o altro potrete fare diverge 
ereme, «he sceglierete in questo capitolo. 
Nei giorni di magro , potrete fare le cre- 
me, delibate eoo il latte di mando. le ben 
denso e passato per salvietta, zucchero , 
farina, e bianchi d' uovi. 
caftan il latte dei pistacchi potrete fare 
delle creme diverse, come con quello di 
mandorle . 

Questi latti di mandorle , e di pistacchi, 
si possono adoperare nei giorni d: magro, 
ed ancora per variazione di capriccio . Sì 
deve però avvertire, che questi due latti , 



- Abbiate tre oncie di mandorle macinate 



odi Pistacchi. 
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ta di latte 'tiepido eoa zacchera a propor- 
zione , e l' odore che vorrete ; indi passate 
per sal vietta , ed unitevi delta colla di pe- 
sce versate déntro le piccole, O grosso 
stampe di rame, fate gelare sulla neve fi 
e ser v ì te il bianco mangiare «Opra una sal- 
vietta: Nei* giorni di magro in vece del 
ktte di raeca, vi servireledcl latte di man- 
dorle beri dense . - ; :ìJ '•■■il 

Coiti pistacchi, o nocchie macinate si 
fanno ancora i bianchi mangiare, nell'i s tes- 
si modi detti di sopra. l--^-t»ì '<»* i <• ' > ■ 

1 bianchi mangiare J Ji potrete fare con 
qualunque odore , che volete , come anco- 
ra di caffé, di cioccolata , di biada ab. 
bruscata ec. e per date li odore , e sapore 
al latte, «vi potrete regolare dalle creme 
delicate , al cap. delle creme . 
'" Allorché vorrete levare il bianco man* 
giare dalle stampe di rime, conviene im- 
mergere Ir dette stampe per un'istante mo- 
mentaneo nell'acqua bollente, e subito 
ri riversare il bianco Mangiare: nel piatto 
con sotto unii salvietta ben piegata. 

B anco Mangiare in fittacela zoppa . 

Abbiate tre o qnattro bianchi mangiare 
non congelati , ma didiversi odori , e che 
colorirete uno diverso dall' altro con i co- 
lori, che vorrete ; ponetene uno dentro 
la stampa, cfatelo gelare sulla neve, indi 
versateci l'altro sopra, efate similmente, 
c così continuale finché ne avrete falli più 
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suoli di diversi colori ; fate gtìlare sulla ne- 
ve, e poscia servitelo sopra una salvietta. 
Bianco Mangiare all' Avignone se 

Ponete quallr pneie di farina di riso , 
q di grariò> oppure di àmido dentro una 
cazearolucon in ondi; di zucchero , l'odoro 
che vorrete, ed. una foglietta di latte di 
vacca , .ovvero niei giórni di magro vi ser- 
virete del latte di mandorle; fate cuocere 
sopra un fuoco lento , maneggiando, sem- 
pre con la cucchiaja di legno, e quando 
sarà ben colto ., che. uon acuta piùdi farina, 
e clie postone una goccia a raffreddare sì 
congeli, e. si , distacchi bene, versate la 
co ni posisi o ne nella stampa untata legger-? 
mente GDn qualche mandorla dolce, e do- 
po che siirfr ben freddo , si serve sopra, 
una salvietta- Allorché lo farete con latte di 
vacca, polrclese vi pare mettervi un poco 
di mandorle dolci macinate . 

Delle Spume di Latte d'ogni sorte . 

Abbiale della panna di latte.onpure del 
capo di latte, che dilungherete secondo che 
bisognerà con latte crudo , e beu fresco; 
indi uniteci dello zucchero uno in polvere, 
l'odore e colore che vorrete , passale .per se- 
taccio dentro una terrina , t; sbattete con le 
bacchette , oppure frullatela oqu un frullo 
da cioccolata; àudatea mano a mano levan- 
do la spuma^con la cucchiaja bucata , e 
fatela bene scolare sopra un setaccio : indi 
servitela sopra, una salvietta con cialdoni 
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V pam sfejftfìf, a ISiscetimi ; sptìme ee,al- 
l'iiuofnffì w:- 1 . -i M r.i I* .■■ > .■ ■ . 

La spuma di ciocctflaia si fa con grattare 
dèlia cioccolata nel latte cpttft; o quella di 
caffè col metter* del- Caffè beo carico e chia- 
ro,cotlo ncU'acaun.onel latlejche è tnéglio. 

Le spume dilatteHi-servònoaheora den- 
tro qualunque vrft-wam di pasta sfoglia, 
di pnA di spagna ; dì pasts-di mandorle ec. 
f dentro 5 le tortelietie- ancora, che siano 
fredde.'' i.'iri.- d < ìvftc in iiSi.i.UI \l> „i.ùs 
> ' Alfe spume di tef/ealeopi gli dainnoVan- 
tfeontìme AV latte miele. vi*Ì'f* '■■> ( 
ci&tontMtfaa alta fiorentina, n ■.-.! 

ÀbMaledat bnontatte Tresco, ,e ci-udo, 
poneteci [l'odóre:, the volete ft0 del zucche- 
ro a proporzione ; fatelo bene squagliare, 
« passatelo* per setaccio ; uniteci un poco 
<dv quaglio diltrito neH'««quéipasBato per 
'panno di lino/e versatelo poscia nelle pic- 
■ccde taMcucy che metterete perpoéhimo- 
^theiitineli'acqtta boHenw , finchè lè gìnn- 
ettline savanuo quagliate:; poi farete ben 
raffreddare , « servitele r,t -lì-.'.-lt." et'.* 
-;'<■ i'. , &atté- Spetto;' f f.t:r"««'l 

Prendete del capo dolane-, 'objcloscio'- 
gli crete con un poco di latte fresco y unite- 
ci' l'odore nn 'pezzo di pan di spagna, è 
del zucchero 1 , /poi passatola per setaccio; 
•poneteci -uncora ■ qualche 'spanisi. di man- 
dorle amare stritolate: .filetti di pistacchi, 
tì df zucca candita, e battete tutto insieme 
per un ora; indi servitela subito dentro 



Digitized by Google 



Una gialla di porcellana, Volendola fave 
di cioccolata , vi metterete della cioccolata 
rapataj ,o .«quagliar», e p, quella di caffé, 
vi niellerete un .poco-di caffè ho! ii to nel lat- 
te , o nell'acqua, che sia ben .carico, e 
molto passato-, ! " ■ • . ■><■ il- nihi-tj-j 
■fi->lj &Qmhe< .SpQTigatG di più sorte. _}■ j 
, „ ;&ite bollire Aue fogliane di H«e ch« 
constami, un- tflrao,-, finn zucchero , e 1 ,odo> 
ite-, cliflvqpriBhif i^di ponetevi, delle porr 
zionì di bianchi di uovi sbattuti in fiocca^ 
fateli cuocere per un momento m e fateli 
poi ben scolare sopra ,ud setaccio : allor- 
ché il latte sarà freddo uniteci ottorossl 
.di uovi,, e passate par setaccio, late w'in- 
«ere come ana cremale fatelo quasi raf- 
freddare puniteci- aliate mezzo bicchier* 
circa di colla di pesce-forte , e preparata 
■jeomei trovato: nei «ap. dulie , gelatine e 
ponete un poco di questa crema dentro 
-Una stanza , indi accomodateci i bianchi 
suddetti , ch^ tramezzerete sempre con la 
crema , c fate gelare sopra la neve; po- 
scia scaldate la stampa per un'istante nel- 
l'acqua bollente, levatela bomba , c scr- 
* itela sopra una salvietta. . .«■lift*-* ' 

La crema potrete colorirla come vorre- 
te come ancora vi potrete mescolare dei" 
pistacchi, o candito iti eletti , spume di 
-cioccolata > o di màndorle limare trite , 
floridi arancio canditi ,o peri inali ce. 

Le bumbe sporcate si possono fare ancor 
ramel-segitente mede. Abbiate una crema 
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delicata con qualunque odore che vorrete, 
e che troverete descritti! nel cap. delle cro- 
me ; mescolateci poi la colla di pesce pre- 
parata come nel cap. delle gelatine Mant- 
ieni ancora dei bianchi di uovi sbattuti 
in fiocca, che reali il tutto bene spongalo, 
e di buon sapore , ed odore; versale la 
composieione dentro una slampa di rame, 
poi fate gelare sopra la neve, e servite 
comesi è detto dì sopra. v . . .■-) 

Queste bombe spongate si fanno di di- 
versi colori j facendo' più composizioni se- 
parate , e coloriti; una diversa dalle altre, 
£ Dicendone gelare un suoloper volta dun- 
jgfy alla stampa, i - • ( , ; .'• ; t „ .q - , 

Dentro questa compo»itione , ancora 
potrete mettervi 'filetti di candito , di pi- 
stacchi ec. 

.Invece delle creme , potrete servirvi di 
Mn condilo di. uovo, che si fa- con zucche*- 
jo acqua, rossi di uovi un. poco di farinai, 
■e V odore che vorrete j e pòi. si fa cuocere 
come una crema , e quando è fredda, vi 
Si unisce la fiocca , e la colla di pesce, e 
si fa la bomba spongata come di sopra» 
.è «letto. : ■i-j5sÌS5 ' . 

Formaggio alla Chantilly. - -■ ; 

Fate intiepidire una fogli etto di latte u- 
xiitamente a mezza fogliétta di fiore di latte, 
O di capo di latte,' poneteci l'odore che 
volete, e del lu eolie ro quanto basti ; pas- 
satelo per setaccio , e fatelo ben rafl'rcd- 
dare; uniteci quanto due,otrexeci di qua* 
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gtitj già infuso liell' acquai e passato pei 
-panno di lino , indi versate dentro una 
-giusta tonda , e fatelo ben quagliare so- 
pra le ceneri cai de; allorché sarà "ben fred- 
ido, fatelo bene scolare, ponetelo sopra 
,una .salvietta , è servitelo con zucchero 
«oprst ' :->-\ul r ) 

i Foritmggioal fior di Latte. 
;..iFafce un formaggio tale , e quale come 
quello qui avanti alla Chantilly , alla ri- 
serva però che non. vi metterete dentro il 
«ucchéro, e -quando lo leverete dalla gial- 
la , lo Raddrizzerete dentro un'altra; co- 
■pritelo per mtdo conil capo dì latte passa- 
to per setaccio , e servitelo ben spolveriz- 
eato di zucchero finn, 

; -Formaggio, all' Imperiale. 

Allorché ilformagyio fatto nell'istessis- 
*fiimo modo di quello alla Chantilly , io 
■avrete levato dalla grétta, e fatto bene sco- 
dare , ponewlq -dentro un'altra giatta; co- 
pritelo sopra, ed all' intorno , di qualun- 
jqueedema deJicata fredda , e servitelo, 
i. .Potrete ancora prima di servirlo , f at lo 
stare per mezz' ora sopra la neve cori la 
giatta , acciò sia più gradito a mangiatsi. 

Per far' scolare bene i formaggi è me- 
glio bieUerli sopra un panno posto dentro 
un setaccio /prima di servirli nella gialla. 
Formaggio alla Borgognona. : 

Mescolate due fogliette di capo di latte 
heu denso con del zucchero, l'odore che 
volete, ed un mezzo cucchiajo da tavola 
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di gomma dragante bianca in polvere ; 
dopo un'ora, passate per setaccio dentro 
una terrina , e sbattete con le bacchette 
lincìiè avrà preso una certa consistenza ; 
versatelo dentro un canestraio coperto con, 
una salvietta , e fatelo bene scolare ; indi' 
ponetelo dentro una giatta , oppure soprai 
il piatto con una salvietta sotto , e servi- 
telo spolverizzato di zucchero Suo. Potrete 
servirlo guarnito all'intorno di cialdon- 
cini , o di spumette , o di pan dr spagna', 
o di picciole marenghe ec. 

Formaggio alla . Spilimbcrg. 

Fate intiepidire una foglietta e mezzo 
di capo di latte, con nOa foglietta di latte , 
condite con zucchero ,l^raorc che vorrete 1 , 
indi passatelo per setaccio in una terrina, 
e fatelo bene raffreddare ; poneteci dentro 
delle spume di cioccolata , o di mandorle 
amare, fiori di arancio tritati a secco \ p 
grigliati, pistacchi, e candito j il tuftò 
ben trito; indi frullate , e raccoglietela 
spuma con una cucchiaja bucata , e pone- 
tela dentro un canestrino , che ne sia Co- 
perto l'intorno con una salvietta ; allorché 
sarà bene scolalo , servitela sopra Una èifl- 
vielta nel suo piatto. Questo formaggio pli^ 
Irete ancora guarnirlo di lina piccola pa- 
sticcieria, 0 biscotti nei-ìa all' intórno , SÌ 
vi pare , mentre resta in rostro àrbitro* 
■ Formaggio alF Olandese, "" J ' 1 ò 

Stemperate dieci rossi di tlovÌ"\>or. timi 
mezta^ foglietta di capo di latte , ed una 
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foglietta di latte buono dì vacca, zucclie- 
10 ìi suificieuziij l'odore che vorrete, ed 
una piccola idea di sale; fate cuocere den- 
tro tuia cazzatola a lento fuoco , movendo 
tempre con una cucchiaia di leguo; allor- 
cliè avrà bene addensata la composizione,, 
passatela per setaccio, e fatela raffreddare; 
unendoci un poco di quaglio stemperato 
dentro , un poca di acqua calda e passato 
per pezza di lino; ludi ponete. j) tutto den- 
tro una giatia , e fate quagliare su le ce- 
neri tiepide , allorcUè sarà freddo., fatelo 
scolare dentro ùncanestrino coperto al dì 
dentro eoo una salvietta. , e quindi servi- 
telo coperto di una crema delicata , op- 
pure naturalmente con zucchero sopra. 
( . ( '' formaggio alla Brasiliana. 

'Pestate della zucca candita nel morta- 
io con altaiche 'fi'p^e di arancio a secco t 
e qualche cucchiaio di marmellata di ce- 
drato , 0 di porl^gallo> o, altra a vostro pia- 
cere' ; stemperate .il liillo ron latte.crudo, 
n n poco di capo, di latte , e zucchero a di- 
screzione ; ìndi passate per setaccio, e po- 
neteci ini poco di quaglio stemperato con 
actjua calda, e passalo per pezza di lino , 
ii^lif poscia quagliare sulW ceneri tiepi- 
de dentro una gialla; indi levatelo, fatelo 
molto bene scolare,, e servate il formag- 
gio naturalmente, ovvero coperto di capo 
di latte passato pe* setaccio, con zucchero 
ftuesopia, opj^c cofetiodi una crema 
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delicata di cioccolata } 0 altra di vostro 
genio. 

Formaggio alfa Sfqrescialla. 

Sbattete sei rossi dj uovi con mezza fo- 
glietta di capo di latte, ed u,na foglietta di 
falle , zucchero , e l'odore che vorrete ; 
indi sopra un fuoco lento, fate cuocere CO; 
me una crema non tanta stretta ; poneteci 
quatir'o'ncie dì mandorle macinate, e stem- 
peratele bene insieme quando sarà tutto 
freddo passatelo per setaccio , uniteci il 
quaglio come si e detto nel formaggio ni? 
la Brasiliana, e serritelo u eli i stésso modo. 
Formaggio al &ain-Cloutì> 

Abbiate un formaggio fatto come queir 
lo alla Chantilly, che sia bene scolato; 
ponetelo nel moria jo, ed unitelo ad una 
marmellata di vostro genio , stemperatelo 
con del latte, e capo di latte, nel quale 
avrete mescolato un tantino di quaglio 
«quagliato negl'acqua tiepida, e passai» 
per salvietta/ponete tutto dentro una giat- 
ta, fntela fermare sulle centri calde; in- 
di fatelo bene scolare, e servitelo naturale, 
p coperto di una crema delicata. 

Formaggio alla Giorgiana. 
i ,Fate bollire due fogliette di latte con. 
una foglietta di capo di latte, zucchero^ 
l'odore che volete ; allorché avrà consu- 
mato un terzo, ponetéei della fiocca di bian- 
co di uovi in più porzioni , fate un mo- 
mento cuocere, quindi levate dal fuoco 
coti una cuccluaja bucata , ponete a sco- 
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lare sopra un setaccio e fate raffreddare ; 
Stemperateci allora un poeodi quaglio co- 
me si 'è deno degli, a'iri formaggi e fate 
quagliare dentro utn terrina ', sulle te- 
neri tiepide; indi late bene scolare , e ser- 
vite il fo. maggio naturalmente , o coperto 
di una crema delicata di vostro piacere. 
Tenetelo nel capitolo delle creme: '_' 

Formaggio di Brettagna. ' " 
Sbattete quattro bianchi di uovi ih fioc* 
ca ; indi uniteci bene i rossi e ponete den- 
tro una foglietta di latte , e mVzza di capo 
■di latte / metteteci l'odore' che vorrete è 
del zucchero a sufficienza, e ponete a bol- 
lire il tutto sopra un fnocouioderatissimo.; 
abbiate un bicchiere di acqua fresca Uni- 
to al sugo di tre limoni , e quando il latte 
principierà a bollire gettateci dentro un 
poco pervolta della suddetta acqua intor- 
uc. e così farete pertinque , 0 sei volte, 
firn-standogli il bollore ; fetegli poi alzare 
ino , o due bolli , finché 1 'vedrc\e il for r 
maggio al di sopra ; 'levate allora la sta- 
gnala dal fuoco, e fatelo quasi raffredda- 
re; quindi con una cucebiaja bucata la- 
vate il" formaggio , e ponetelo dentro un 
canestrino coperto al di dentro con una 
salvietta j fatelo bene scolare e servitelo 
naturalmente, o coperto di capo di latte 
passato per setaccio , e zucchero sopra op- 
pure con una crema delicata di cioccolata, 
« di cade o di rateigli» ec 



j Formaggio alla Regina. 

Prendete un formaggio come quello al- 
la. Chantilly , clic sia Lene scolato ; pe-V 
statelo nel murtaju,, e stemperatelo con 
del capo di latte , e zucchero , .fatelo po- 
scia scolare dentro un canestrino coperto 
al di dentro 1 con una salvietta, e servitelo 
con zucchero è cannella pe3la , sopra 3 e 
pistacchi peV 1 ^* e ben triti. 

Formaggio alla Bisanson. 

Fate inzuppare del .pan di spagna con 
metà latte e metà capo di latte , e passim 
tutto insieme per setaccio; condite con zuc- 
chero , e l'dodore che volete , ed uniteci 
del quaglio preparato, come agli altri for- 
maggi di sopra descrivi ; ponete dentro 
ima gintta,a quagliare sulle ceneri calde; 
indi fatelo bene scolare , e servicelo. 
- r - .formaggio alU l>ru<uana. 
Abbiate due fogliette di [alte, ed una 
di capo latte, stemperateci mezza libbra 
di pistacchi macinati , ed un poco mar- 
mellata di cedrato , condite con zucchero, 
e fate bollire per venti minuti ; indi le- 
vale.dal fuoco , e legate con sei rossi, di 
uovi j quindi passate per se:accio.,e fato 
raffreddare; uniteci 'allora del quaglio, 
è finite esattamente, il formaggio , come 
quello alla Chantilly servendolo nelfites- 
sa, maniera. 

Rìcottina alla Patrizia. 

Abbiate della ricotta assai fresca, con- 
ditela ccn zucchero, e 1' odore , che vor- 



, 9 8 

relè indi Stemperatela con un poco di ca- 
po di latte; fatela Scolare dentro un cane-, 
strino guarnito di dentro con una salvietta 
v servitela spolverizzata di zucchero fino. 
Questa ricotta la potrete pure passare por 
siringa. Alcuni vi mescolano gualche cos- 
rt>di uovo appena nato oppure scaldato 
nell'acqua bollente'. ; 1 "\ ' ; ' 

Ricattino, alla Mdsirik. 

Stemperate una ricòtta coli latti , zuc- 
chero, e l'odore che vorrete, é poi passa- 
tela per setaccio , che sia di una giusta li- 
c|uidezza;ponetécì un poco di quaglio, come 
A è détto dei formaggi dì sopra descritti , : 
fatela quagliare dentro una gialla sulle ce- 
ceri tiepide, è servitelaposcia bene scolata 
con zuccherò fino sopra . .'!*' ' 

fìtcoftinaeilla Sp 'telmari. ',' 

Stemperate una ricotta con latte,,, zuc- 
cherò , e l'odore clic vorrete, ed un poco 
di cfe'irià'di cioccolata; póneteci un tantino 
di quaglio, H finitela come la ricotta alla 
Mastri Ei" '' \ >: ' J . " J ' 

lAtte HÌ Màndorle aita Ptrilliè, 
' Stemperale delle mandorle con il latte 
3Ì vacca , zuec1i<ÌrÓ , i l'odfére che vorrete} 
Judi passate per setaccio j è ponetelo dentro 
ima stagnata cori sei rossi di uovi per ogni 
foglietta è mezzo' di' Isftré ; fate Stringere 
come una crema ^ e prima di levarla dàf 
fuoco poneteci i tia'ncbi sbattuti in fiocca, 
fategli da"re una buona scaldala finché la 
flètta fiocca s'i ftrfnl , è levate dal fuoco ; 
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allorché sarà fredda , unitec! un poco di' 
quaglio diluito con acqua calda e passato 
per panno di lino versate iti una giatta, fa- 
ti: quagliare sulle ceneri tiepide, e sedite- 
lo bene spolverizzato di zucchero. 
' ' Quagliebotto dì Pòitieu. 
' Sbattete del capo di latte slongato coir 
nn poco di latte, -e- condite con zucchero, 
e odore a vostro piacere ; allorché vedrete 
che avrà montato e che sarà bene adden- 
silo metteteci il quaglio , versile dell tra 
una gialla, finite e servite it Quagliebotto 
come il latte di Mandorle alla Peritliè de- 
scritto qui avanti. - - - 1 ' 

Latte in Sortii . ■ 

Unite due foglietie di capo di latte atf 
una foglietta di latte, condite cOn zucchero', 
l'odore che vorrete, e passate per setaccio, 
ludi frullate , e raccogliete la spuma; ch« 
facete bene scolare sopra un setaccio,- 
prendete il latte scolato, e falcio bollii"* pèt 
Otto minuti, indi nel levarlo d-il fuoco, le- 
gatelo con Rei rossi ài uovi, e fatelo raffred- 
dare ; uniteci allora un poco di quaglio, e 
la spuma suddetta , che unirete con gran 
diligenza; fatelo quagliare dentro unasUnl- 
pa, poi fatelo bene scolare e servitelo só- 
pra una salvietta . Se nella stampa vi soiio 
foglie, fiorì ec. potrete dopo scoiati col» 
rirli come vorrete . 

Latte di Mandorle alla Torinese. ' 

Stemperate una libbra di mandorle Ma- 
cinate co» acquaj-che formi un latte den- 
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so; conditelo con zucchero, l'odore, e pas- 
sate per setaccio; ponetelo poi dentro una 
cazzarola con pistacchi filettati , candito 
trito , e otto bianchi di uovi in fiocca; po- 
netelo sopra un' fuoco molto moderato, e 
movete con una cucchiaja di legno; appe- 
i)a, avrà addensilo, levatelo dal fuoco, ver- 
satelo dentro una giatla, e servitelo freddo. 
\ Potrete decorarlo con sopra folignata co- 
lorita, spume di cioccolata, marenghe, o 
alti-odi vosirogusto. 

Latte di Mandorle alla Minoire. 
, Abbiate delle mandorle* macinate, che 
Stempererete con l'acqua, e condirete con. 
zucchero e odore, passate per setaccio, 
osservate che sia un latte denso; fatelo hol- 
lire delicatamente sempre movendolo , e 
(juando snrà bene ristretto, versatelo nel 
-piatto, e servitelo freddo , guarnito a vo- 
stro genio come quello alla Torinese qui 
5»vauU descritto. , , 

; ' 11 . CAPITOLO XIX. 

Dei Cialdoni, a Goffrè d'ogni satte. 



1 



Cialdoni sono molto conosciuti in Ita- 
lia , i quali sono serviti unitamente ai sor- 
betti gelati , ed ancorasi empiono di gelati 
medesimi, o di creme , gelatine di frutti, 
uovi alla faldacchiera ec- I Goffrè poi so- 
no ancora essi una specie di cialdoni che 
Si usano in Germania ', in Russia , ed in 
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altri. paesi del Word, ove si mangiano o- 
nhaniente al the , o con fa panna dì 
latte 

1 Cialdoni si servono freddi, e subito che 
sono cotti nel ferro si piegano 0 in can- 
ne///, o in cartocci, oppure in forma di 
canali '. ; I, , ; ' ' ' .., 

I goffrè s > servono ben caldi , è be- 
ne rifilati all' intorno prima di levarli 
dal ferro . 

II modo eli cuocere tanto i cialdoni , che. 
ìgojfrè è l' islesso , cioè: quando avrete be- 
ne scaldatoli ferro, si apre, e si verss so- 
pra una parte la pasta con un romajuolo; 
indi si chiude il ferro, e si fa cuocere la 
pasta sopra il fuoco , rivoltando il ferro 
d'ambedue le parti, acciò venga cattai c- 
gnalnienle; si leva poi il ferro deli fuoco, 
e si rifila la^ pasta all'intorno con un col- 
tello; indi si apre il ferrose si leva il Cial- 
done ', o goffrè , dandogli la forma che si 
vuole finché sarà caldo. 

■Bisogna ogni tanto untare il ferro con 
poco butirro , acciò stacchi bene la pasta 
dopo coita . 

ftelle paste dei cialdoni , e goffri: nelle 
quali entra il butirro, è meglio di farlo 
squagliare nell'acqua, o nel latte tiepido 
acciò si unisca meglio . 
, Circa io. paste, tanto dei cialdoni ,-chc 
fai goffrè devono essere giusta liquidez- 
za , molto bene sbattute , e che non van- 
ghino gr umclose , Onde vi serva di rego- 
" " 9* 
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la generale, e perciò stimo cosa inutile di 
replicare le medesime 1 cose in ciascuna 
composizione, elle vi descrivoquì appresso. 

Il zucchero poi dove essere asci uno , e 
pestato ben 'fino. " ;1 '"' " t '' J : 

Per : i gdffi-è lievitali , n'er p^ì' oltra- 
montani si servono del lievito di birra, pia 
Boi ih mancanza di qùello, possiamo ser- 
iircì def lievito dì formento bene stempe- 
rato con l'acqua tiepida. 

Cialdoni alla Francese. 

Farina libbra una , bucchero o'ncie •In- 
ane, rossi d'uovi cinque , è latte quanto 
Bisogna peY formare là pà^ta,. L J odore lo 
potrete mettere a vdiiro p'i'ace'rè'. ' ! ! ''''- 
Ótald'óHi atta patina Al SSa»*' " ;! ' 

Farina lilhià Una , zucchero Cheli: tittoj 
panna dt latte a discrezionè , acciò venga 
Una pista liquida , e che 'formi. Un filo 
stentato. Àncora iti questi , vi "m^Été'retè 
l'odore che gradite. 

Cialdoni- klVTtalianar-" "^"* ' 
• Farrna' una libbra, zucchero mezza 1 lab- 
bra quattro rossi , e due bianchi d'uovi, 
butirro due oncie, ed un pizzico di ana- 
ci tritati , ed acqua quanto basta. '■' . " 
Cialdoni alia Nàpqletìikà. 

Fàriha Una libbra, zucchero '(fieci On- 
ci.:, l'odore che vi piace , Kffltitì s^iia'- 
gliato due onciè.latté quanto "bisógna pijc 
torma re la pasta. : " • -•'•';>:-.' - 

Cialdoni alla àpa«nùolàr' in ■ 
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libbra, uovi tre , odore a piacere , e via* 
bianco quanto basta. 

Cialdoni alla Veneziana:- • - ! 

Zu«ehero una libbra , fari»a an* 'lib- 
bra, butirro un'oncia, pannaci latte mes-< 
zo bicchiere , latte a sufficienza per for- 
mare la pasta. 

In questi cialdoni potrete mettere quel- 
l'odori: che vorrete , e variarli con can- 
nella in polvere , O cioccolata rapata , » 
caffè macinato e passato per setaccio di ve- 
lo, mettendo però una gius» quutJlità'd; 
ciò che vorrete , tanto, quanto pef dir- 
gli un grato sapore. 
-■ . 'Cialdoni all' Imperiale i 

Farina libbre una, zucchero onde die-; 
oi, spirito di viuo *on odore di cannella,- 
o di cedrato ec. due bicchierini , Wmsì &'■ 
uovi sei, butirro tre otieie, latte di pistac- 
fchiqnaitto-baala.Invccé del latte di pistac- 
chi, n può Tarine con il batte dimaudor- 
le, o di pignoli. ' " : :i 

Cialdoni di Magro. 

Zucchero oncìe dieci , farinai™ ( HV 
bra , bianchi d'uovi lre,òlio quattro cuc-' 
chiaj da tavola , e l'odore che vorrete. Que* 
Sta pasta potrete stempero'rlA è con illalte 
di mandorle, o con -vinO-biaueo, oppure 
eobacquà semplice. : : L « " a *" 
- 'Goff'i-e alto Moscovita. \ ' 

Farina una libbra , Bucchero uba llb- 
bra, uovi ire , no poco di lièvito , V bdo^- 
rea piacere /butirro i»ewa likbra> ed me- 
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qua tiepida, nella quale avrete stempe- 
ralo il lievito , quanto basti per formare 
ìa pasta, cìie dopo che sarà ben lievitala 
in istufa, ne farete i goffrò , i quali ser- 
vicele subite. .. , .... i 

J,, » , '"Goffrè alta Prussiana. 

Zucchero oncie oito, farina una libbra, 
mandorle macinate un'oncia, ire uovi, 
quuitr'oncie di butirro, odore a piacere, 
e latte a discrezione. 

, Goffrè alla Fiamminga. 

I Farina una libbra , rossi d uovi quat- 
tro, e,.due bianchi , odore a vostro genio, 
ed acqua tiepida con un paco di sale , e 
lievito stemperato ; fate lievitare la pa- 
sta;, e -poi formate i goffrè che dopo cotti 
lì servirete he» caldi, e spolverizzati di 
zucchero fino., i ... 

.-j J.. J. Goffrè alla Tedesca. „ 
.. Farina una -libbra , zucchero tre oncie, 
Un poco di sale, uovi qualiro, butirro on- 
cìe quattro , latte tiepido quanto basta, nel 

Eiì sia stemperato un poco di lievito e 
che la pasta sarà bene sbattuta, fatela 
. . tare , e formate i goffrè, che cuocerete 
come gli altri detti di sopra. , , > J 
oli.!! :, „ Goffrè alla Reale. 
^ Fior,. di, latle una foglietta, dieci rossi 
d'uovi ed otto bianchi sbattuti in fiocca , 
odore a piacere , butirro mezza libbra , e 
farina a,discrezionc per formare la pasta , 
la quale cotta nel ferro, si serve spolve- 
rila di bea calda, ,: / 
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CAPITOLO XX. 



Delle Mostarde , e Salse di Credenza. 



JJc mostarde, fd alcune salse , che sì 
usano di fare dai credenzieri, servono per 
gli allessi, e per alcune insalate , arrosti 
ec. oude qui appresso troverete inserite 
tutte quelle che ho creduto le più buone 
di gusto , e di stile moderno 

Mostarda di Senapa. 
Abbiale della senapa in polvere , che 
la metterete dentro un barattolo con aceto 
forte a sufficienza; e quindi smorzateci den- 
tro due, 0 tre carboni roventi, passate po- 
scia per setaccio, e tornate a metterla den- 
tro il barattolo, conservandola ben coper- 
ta. Alcuni invece dell'aceto si servono del- 
l'acqua tiepida. . 

Mostarda di Acetosa. ^ ' ' 
Abbiate mezza libbra di acetosa imbian- 
chita all' acqua bollente , bene spremuta, 
e tritata , e quindi unitela ad una libbra 
e mezzo di zucchero cotto a strettojìlo; fa- 
telo stringere come una marmellata , e 
quindi aggiungeteci un poco di cairn ella 
pesta, un poco di pepe garofanatee mez- 
za noce moscata rapata; allorché sarà bene 
fredda uniteci della mostarda di senapa 
secondo che la vorrete più, o meno pic- 
cante, e quindi conservatela nei barattoli 




fresco. . . 
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Mostarda .d'uva nera. 
Abbiate dieci libbre di uva nera, mon- 
data dai stami - , indi schiacciatela con le 
mani e ponetela dentro una stagnata sopra 
un fuoco moderato , facendola bollire per, 
mczz' ora , passatela poscia per setaccio, e 
tornatela a mettere nello stagnato coti una 
libbra , e mezza di zucchero , e fate bol- 
lire dolcemente maneggiando cou la cuc- 
chiaia di legno. Allorché sarà calata ci rca 
la metà, tornate a passarla per setaccio, e 
fatela raffreddare ; mescolateci allora un 
poco di spezie sopraffine, e della mostar- 
da di senapa a discrezione fatta con acqua 
ìttvece deH'acclc- i versatela poscia nei ba- 
rattoli, e conservatela io luogo asciutto. 

- ' MOstàrda d' uva composta. 
" Allorché «rete passala l'uva perselac- 
CÌO -ir prima voha, come si è detto di so- 
pra , poneteci insieme otto libbre di colo- 
gnicotti co-n rirrOj -e ridotti come una mar- 
mellata; aggiungeteci ancora due libbre 
e mezzo di zucchero, ed un poco d'olio 
zuccheroso di limone 0 di arancio; fate bol- 
lire, e ridurre come una marmellata non 
tarftó Stretta , IcVatela allora dal fuoco , e 
mescolateci le spezie e la senapa come si è 
detto di Sò^ra,e conservatela nell'islessa 
maniera. : -" ÌL ': ; '. : " J ' 

Mostarda cotnuitè di auaimrjité fruito. 

Abbiate quella imdrmeUatà che vorrete, 
e stemperatela con Un poco di mósto cotto 
0 cou zucchero cotto a lisa ; iodi poueteoi- 
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le droghe'; e la senapa come si è delio di 
sopra e conservatela nei barattoli bene ot- 
turati. I cotogni sono eccellenti per fare 
la mostarda. . ' ! ' ' 

Mostarda fina alla Veneziana. 

Abbiate irf fibbré di cotogni ; una lib- 
bra di melappie , é tré libbre di pere, a 
dì meli il tutto cotto con vino « zucchero 
conte una marmellata. Pestate nel moitajo 
mezza li bbra di scorzette di arancio scirop- 
pate , ed un oncia di scorzette di cedralo 
sciroppate ; unite tutto insieme, mescola- 
teci ancora circa tre libbre mosto cotto! 
mezz'oncia di spezie sopraffine , e la mo- 
starda di senapa a piacere, secondo che la 
vorrete piccante; ìndico user fatela nei ba- 
ttutoli in luogo asciutto. 

Salsa Inglesi* 1 ■•■''J-j--:- » 

Stemperate una in .irmeli ata di viscide, 
o di altro fratto con vino, e fatela bollire 
riti poco , àggiugeudovi droghe, ed un po- 
co di pepe pesto; quando sarà al suo pun- 
ti), passatela per setaccio cbn espressione^ 
e servitela fredda dentro una salvietta ; po- 
trete aggiungervi ancora un pezzo dì bu- 
tirro, ed osservate che la salsa sia di giusta 
liquidezza". ' ■ " ' ' < * v ■ 

'Salsa verde fredda. < 

Pestate del petrOstìmoio con'un idea d'a- 
gi io, zucchero , ed uria mollica di pane iu- 
z'iippato nell'aòeto ; passate poscia 'per se- 
taccio, e stemperate con altro aceto , che 
At di giusta" coUsistehzn. Àleuùi iubi*^- 
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chiscono il petrosemolo nell' acqua bollen-. 
te f e poscia lo pestano. Si può ancora in . 

fuesta salsa unire un poco di cerfoglio, o 
i dragoncello, o di ruchetta ec. . ilu . r 
Salsa remoiada fredda. ^ \ 
Stemperate tré rossi 4' uovi duri con o- 
lio, due acciughe, un buon pizzico di erbe 
fine, cioè di cipolletta, un poco faglio, 
scalogna jpetrosemolo, cerfoglio , dragon-. 
cello , basilico , crescione , pimpinella , 
e ruchetta;stemperate con aceto j.sugo dì 
limone , e condite con sale, e pepe pesto. 
Al momento di servire sbattetela bene ac- 
ciò venga densa ,e versatela sopra dove vor- 
rete, oppure servitela dentro una salsiera. 
~.' Salsa bianca di pignoli.. _ 
"'Pesiate dei pignoli freschi, assalimi., 
con zucchero, ed una mollica di pane in- 
zuppata nell'aceto; indi passate per setac- 
cio, e stemperate con aceto, o'sugodi li- 
mone a sufHcieuza. Vi potrete mettere un 
odore di-irmone ,. 0 di cannella , e seVO:, 
lete un'acciuga dissalata , allorché si pe- 
stano ì pignoli. ■ j 
Salsa semplice dì pistacchi. 
Questa salsa si fa come la precedente 
& pignoli, alla riserva, che ìn. luogo di 
quelli , vi si mettono i pistacchi. 

. • Salsa alla Cittadina. ,., .I n 
" PesUte sei acciughe con una punta d'a- 
glio , basilico, petrosemolo ed una mol- 
lica di pane inzuppata nell'aceto ; passate 
U lutto pes setaccio e stemperate la salsa. 



Digitized by Google 



con olio ed acelo e servitela. Per la cicoria, 
ed altre insalate, potrete mettervi la meo* 
tuccia invece del basilico. 

Salsa dolce al sugo di frutti. 

Abbia te del sugo di granato., o di viscìo- 
le,o di fravole ec. unitelo ad un poco di 
vino buono, e zucchero in pane; fate strin- 
gerò le salsa al suo punto., e servitela. Den- 
tro questa salsa , potrete mettere l'odoro 
che a voi piace. , 

Salsa di pistacchi alla Siciliana. 

Pestate tre oncìedi pistacchi; indi stem- 
perateli con olio , ed aceto, condite coti 
pepe, e sale, e passate il tutto per setac- 
cio, osservando chela salsa sia giustamen- 
te densa. Allorché pestale i pistacchi , vi 
poirele unire qualche erba di odore come 
cerfoglio , o dragoncello , crescione , ru- 
chetta ec, ed ancora potrete mettere me- 
tà pistacchi, e metà pignoli. 

Salsa fredda alla Ravìsptta, 

Imbianchite delle foglie di ruchetta-, 
di petrosemoto , di crescione , dì pimpi- 
nella , di cerfoglio , indi tritale assieme 
con una scalogna, una punta d' aglio, ed 
un'acciuga y uniteci dell' olio fino , sugo 
di limone , sale , e pepe pésto; sbattete 
bene il tutto, che la salsa f venga densa e 
quindi servitela dentro una salsiera. Al- 
cuni tritano ancora con l'erba suddette, 
dei capperi , o dei cedrioletti in aceto. 
Salsa di acciughe all'Olandese. 

Dissalate mezza libbra di acciughe, e, 
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poi fatele cuocere con poca acqua / passa- 
tele quindi per setaccio con espressione, 
ed uniteci dell'olio, sugo di limone, ace- 
to , ed un poco di pepe, e di noce moscata; 
sliatfetc bene la salsa , ehe resti densa , e 
poi servitela dentro la salsiera. 

Salsa fredda di capperi , e di altri 
frutti, o èrbe in aceto. 

Pestate tre onci e di acci tìghe con un pez- 
zetto di mollica dì pane, inzuppato nel* 
l'aneto , ed un poco [(i cerfoglio, fedi pe- 
frosefnolo; stemperate con olio, ed aceto, 
e passale per setaccio; tinìleci dei capperi 
ben triti, e quindi Servite la salsa. Inve- 
ce dei-capperi , potrete servirvi ancora di 
altri frutti , o erbe conservate in aceto. 
Salsa dolce alla Napoletana. 

Pestate delle scorrette sciroppate dì lì- 
mone, di cedrato , e di poriogallo , indi 
stemperatele con un poco di aceto, e ser- 
vite la salsa nella salsiera. Se invece delle 
scorzette vorrete servirvi delle marmella- 
te-dei suddetti agrumi , resta in vostro 
arbitrio. ** 

COITOLO XXL 

pei Frutti, Ordotwres , Insalate , ed altro, 
che si serve in tavola dai Credenzieri 

vuole una cura particolare nella scel- 
ta dei frutti, mentre bisogna avvertire di 
conoscerne la qualità , ed il giusto punto 
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in cui saranno maturi; ai avverta ancora 
di accomodargli bene nei tondini , con. 
delle figlie di uva sotto , oppure con fo- 
glie di limone , 0 di lauro regio. 

Alle cigliege si taglia la metà del gam- 
Lo e si servono bene aggiustate con siine- 
Iria dentro al tondino. 

Le fravole si lavano con vino , dopo a- 
verle mondate dalle foglie , e dai gambi, 
c si servono accomodate dentro un tondi- 
no con gran diligenza , e con l'ajuto di 
uno stuzzicadente , ed allorché sì manda- 
no in tavola vi si unisce ancora una zuc- 
cheriera a parte, oppure un tondino con 
zucchero fino in polvere 

I Geni , ed i meloni , oltre che sì possono 
servire per ordouvres di credenza, si pos- 
sono ancora servire per frutti con il servi- 
zio istesso di credenza . 

I frutti in aceto, e le olive si possono ser- 
vire tanto per ordouvres , che per insalate 
con il secondo servizio di Cucina . 

I salati di majale , ed i salumi di pesce, 
crostini , butirro, radici ec.j si servono per 
ord.wvres di credenza con il primo servi- 
zio di cucina ; alcune volte si serve per or* 
dutwres il cappfione di galera fatto dal 
credenziere , abbenchè questo è meglio di 
servi rio con ìe insalate. 

I formaggi si servono con sotto una sal- 
vietta ben piegata. 

I sorbetti gelati in puzzi , 0 in caciotte t 
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gì servono sempre iu tavola He! tondini con 
mia salvietta sotto al sorbetto . 

Le castagnctantoallessate , che collear- 
rosto , si servono ben calde dentro una sal- 
vietta piegata con molta pulizia. 

Tutta la biscotterìa si serve dentro pic- 
coli trionfelti guarniti di pastiliagc, oppu- 
re di carline di Francia ,o di altri adorna- 
menti ancora, secondo il buon gusto di chi 
lavora. Non avendo trionfetti, oppure ser-, 
vendo l'ordina rio, si accomodala biseollcria 
nei tondini con sotto una carta bene inta- 
gliata, e che formi una certa guarnizione; 
ancora si possono coprire con campane di 
cristallo- 1 sciroppali serviti per composta, 
si servono denteo le compostiere di cristallo, 
o di porcellana, e coperte con i loro coper- 
chi . Deve il credenziere avvertire , che, le. 
insalate crude, le c[uali deveservire in ta- 
vola sieno ben capate , lavate , indi asciu- 
gate con gran diligenza, dovendosi servire 
altro che la sola parte più tenera, e delicata 
dell'erba gettandone come inutile l'altra 
piti dura , oppure scura ■ 

Tutte le insalate colte si debbono cuoce- 
re con l'acqua che boi la, al tri me mi perdono 
il bel colore verde, e si procuri di servirle 
calde. 

Si avverta ancora di accomodar bene le 
insalate nei tondini , mentre ancora que- 
sto fa un bell'effetto in tavola. 

Si dà il nome di ordoitvrea di credenza 
a tutti i toudini che dai credenzieri si ser- 



[ìiji'i^oa 



2(3 

tono unitamente alla prima portata di tu- 
an'a,e questi con Amaro butirro siringato, 
Qpp urei avo rato iti diverse forme, tutti i sa- 
lati di carne porcina, tanto crudi, tìBccOtìf, 
tutti {salumi" A crostini d'i diversespecic,il 
melone , i fichi, l'erbe, i frutti in aceto ,/ù 
mostarde , alcune salse , cren-forte grat- 
talo ce."' ' £ ' " ' '' '.' a . 

I tondini poi del''secondo servizio sonò 
insalatiere con AffaMa' olive , sedani , in- 
salale cotte , e crude , cdpponì dì ga- 
leraec. '' ^ " % il''' ' 

'/'fa questo Capitolo vi descrivo i diversi 
crostini,\e insalate ed \ capponi di galera, 
acciò abbiate l'Opera compita, è che possia- 
te trova re ti! no ciò die appartiene altaCre- 
"ieriza. Ho ancora inseriti alcuni'alt'ri Cro- 
stini , che possono servire per ripiego in 
qualche occasione che si potrà dare non 
essendovi o salati di porcina , o salit- 
ami eà. : - \ ' { \' A • 
*" 7 : Crostini di ripiego . 
-;- Abbiate delle fettine di pane abbniscà 1 - 
tc, e queste copritele dì una salsa di pi- 
gnoli , o di pistacchi , o verde dólce , 6 di 
una mostarda di frutti, odi altre simili 
salse, e serviteli con proprietà nei tour 

dihi. ' •;-> l 

Avendo dei salati di porcina, o dei sa- 
lumi, potrete ancora guarnire i crostini con 
dei eietti di prosciutto, coppa, acciughe, 
aringhe ec. 



Crostini Fristeh. 

Stendete del butirro fresco sopra le fet- 
tine di pane abbrnscato ; indi guarniteli 
con Glelti di prosciutto , o di coppa , o di 
codichini ; o di mortadella ec.. , e serriteli 
bene accomodate dentro ì tondini. 

Crostini di Acciughe all' Ingtes'p, '* 

Àbbruscate delle fettine di mollica di 
pane, e quando saranno, fredde, fende- 
teci del butirro fre^cp, e formate sopra 
ciascun crostino un ornato, 0 un fiore e c. 
con dei filetti di acciughe bene dissalate; 
cunditelicon un po£Q di olio ed aceto sbat- 
tuto insieme, e serviteli bene accomodati 
nel tondino. t ". 

Crostini di Acciughe all' Italiana, 

Questi crostini , si fanno come i prece- 
denti, alla riterrà però, che you si siend? 
il butirro sul pane, e si condiscono eoa 
l'istts^o metodo. - 

Alcuni guarniscono questi crostini eoa 
uotì duri trìti, petrosemolo, capperi , ce- 
drioletti ec. il tutto tritato assai fino; ed al- 
tri nella salsa vi ni ut tono un tantino di ori- 
gano in polvere. . . . " :\, , ... 

Crostini di Acciughe alla Marinara. 

Tritale delle acciughecon poca di cipol- 
letta, capperi, petrosemolo, e conditele 
con olio , aceto di dragoncello e sugo di 
limone,- indi stendete la composizione 
sopra la fettine di pane abbruscato , e 
servite. ' " ' ' 

Potrete ancora tritare qualche rosso 
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d'uovo dure e mischjarlocon leaceiughe. 
Se volete mettervi un poca . di mostarda, 
dì senapa, i crostini riescono ancora più 
gustosi . 

Crostini di Salumi diversi. 

Con il sermone allessalo, con il taran- 
tella j bottarghe , pesce marinato , tonno 
sott'olio, o sotto aceto , anguilla carpiona- 
ta, mosciume ,/ilett'y di aringhe , ed altri 
salumi , potrete apprestare dei crostini di- 
versi come tutti quelli di acciughe qui so- 
pra descritti. 

Il caviale pero va stemperato con un, 
tantino di acqua tiepida, olio., c sugo di 
limoue, e poi si stende sopra i crostini 
abbruscati ■ M ( (, ' . ; _ ( ;: 

Crostini alla Maltese . 

Abbiate dei crostini di acciughe , O di 
caviale , 0 dì tonno ce; ìndi'copritcli eoa 
una salsa fredda di pignoli , o verde t e 
serviteli con proprietà dentro il tondino . 

Crostini all'Adobbo tanto di grasso, 
che dì magro . 

Squagliate dello zucchero senz'acqua 
sopra poco fuoco dentro una cazzami;! , ed 
aggiungeteci poscia un poca dì farina, 0 
quindi bagnate con aceto: conditi: con ino— 
«lacciolo pesto, scorzelta candita tritata , 
cannella, cioccolata, noce moscata , e pi- 
gnoli., e passerina se volete; fate strìnger* 
la salsa alsuo punto , e quindi aggiunge- 
teci deidadinì, o filetti di prosciutto , a 
di mortadella, salame ec. oppure tarantel- 



lo, mosciamt, oallro sai urne a vostro pia- 
cere; fate dare anrotaqualche bollore , c 
levale poi la cazzarola dal fuoco ,■ slendete 
la composizione sopra le felle di pane ab- 
bruscato, e servite i crostini freddio caldi 
a vostro genio. 

Crostini alla Mamalucca. 
Abbruscale delle mandorle dolci , e po- 
scia pestatele ben fine unitamente con del 
zucchero a discrezione; ponelele quindi 
dentro una cazzarola con qualche rosso d' 
uovo fresco, e l'odore che vorrete; fate cuo- 
cere la composizione a lento fuoco, ed ap- 
pena vedrete che sarà come una crema , 
levatela dal fuoco , e copriteci li crostini 
di pane abbruscato, e serviteli freddi. 



• Abbiate della lattuga, o indivia, ov- 
vero qucll J insalata che vorrete, la quale 
accomoderete nel piatto, e poi la guarni- 
Tete con , filetti di acciughe, di quarti 
d'uovi sodi e delle fettine di carne, o di 
polli cotti , e TÌfreddi ; indi coprite il tut- 
to con una salsa fatta nel modo seguente. 
Pestate delleacciughe cori un poco di dra- 
goncello, una punta d'aglio, uno sca- 
logno, sale, e rossi d'uovi duri ; stempe- 
rate il lutto con accio, c passale per se- 
taccio, uniteci dell'olio, ed un poco di 
mostarda di senepa, sbattete bene lutto 
assieme , e versatela sopra l'insalata . 
Insalata alla Genovese . 
Allorché avrete accomodata nel piatto la 



Insalata alla Francese. 
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lattuga o«v^ro altra insalala, 1» guarni- 
rete ; con erbe, o fruiti in aceto , filetti 
(1 ì tarante] lo , bof ur,ghe , mosciame accÌu-> 
gbfìpc. ;, indÌ,coij4ÌiteIa con una salsa fat-, 
ta^cOn caviale:, una mollica di pane inzup- 
pala nell'aceto , un pecO;dÌ basilico, e 
pepe, 1 il tytlu pestato, nel mortajo , passato 
per qe,tapeio 3 e ; poi stemperato con olio» 
aceto, ed il sugodi.uD limone . . , ,| 
J1 , rl . 1 . y Insalatéialla Italiese ■ ■. ■,, ti { 

.AqcQn^^ate diyer^^rbe allessale don- 
Jro il .piallò,; come*, g. broccoli, cavoli 
fiori , carciofi,, zucchette, fagioletti Ver- 
di , rapo asoli , salsf ] fine ec. , guarnitele 
eoo. uovi duri . capperi , carote rosse .frut,- 
ti^ tìd^cbe in aceto; olive , e fattine & 
limone intagliate ; indi condite 1' insalata 
con una salsa fatta di acciughe pestate , 
con Ojia 1 njsllioa di pane inzeppata, nelle 
aceto / sale „ e pepe j passate per setaccio, 
e stemperate la salsa eoa sugo di aranci 

i. l(ì<*pp'*f> e 'di Galera variato v<- ; , ;, 
.• 1 -..u più i/iodi- ( , 

_jj AbbiaJt ?; rlei : biscoUi , ov-vero crn^te.^ar 
iJ» 1 ^ e ^Mftrfi^pww^fcbrqsealQehebar 
. gnerete con. buon vino. generosa : indi aj> 
.coraajlftfelf nel piai», e ^a.mezzatele flon 

-ffl poJkf^^it di ^V^WFWifWttLg.JP^ 
fedda,, e Ornate , come una c U [} U ]* eoa 
afflrprittva.condito.il t^tocortcjio^dàco- 



bfenfeiiautiottótitt* salsa beh- densa Wtfe 
ovvero -Ai-pignòli -, b 1 éipistahchi e 'latita 
per disdpraychfeeli'idtortio fornwtèéi tìii 
bel lavoro con altro rte«c , diurni, came> 
uOVi duri, oli vé 'disossale, -frutti, ed ef- 
bciti aCetti, cìriiette di biòccoli , fagidlet- 
flWetfi , ccdedi garhberU a'tMci di gra- 
nati) 1 , 'fed'aUtèCÒse j secoiitìo ' cbfc vi Iet- 
terà il vos^bUOngUstO.^- 1 *' ' ! ' ,<j « y J ' ;j '- 
Invece ■dfclle saliè-doUi, frtttrele ancora 
seWif-v'i tìi àl'tre vostro piiW l'è /•■co- 

inè a hcoW , pBtrefe variai* il 'làppone dì 
■sW&rtf tacendolo drsòle'felirtàey'ó 1 di 'dòlo 
be^cè ^ V ttV.vert' di' iolàl'feàYnfcy 'Séctìrrdo il 
■Aft-tro'gèriio', 1 -etr i ^toWfÌ*tfÌ i ^ l Msto- J u © ,< di 
fequaK'ftnrtrttfc tfflcStr belli i è 

p i ^: ;: ,o.,:- i:i: ,t.?i ? «i«J 9 «o«ai] 

-ete'Siatid'^atitfiv battetti ; e trasparenti, 
J*«éWÌr<o'ft-u'n nia^iellffsbpi'à'tìiiB^Teua 
con sotto tiri ftìgViodt ■'Wtft>biaftcÌ£i«gWfc 
doppia^«'^tibòà'ieli\dVl è 1 'ail' acqua 
fresca j metleteW ^Sèftt'Vn una cazzarola 
TÌóVtin'à 1 fo£l ieTta d'acqua comune;, rate'bol- 
^ré^ftio^O'^le'^^rlta'eOprit^ e sérlia 
■Sc4iÌUrharfe, òalractio poco', tacerti 'ii'ii- 
aè'bia'ai iioria'r'via & cèlla' a ftjrtfc'tfi"^ 
Ittl^fclrWr^rt.^Qrttiaoiifcrif'tc^aiWu 

^■aWirptùdi ff-fle^rÉi f'è fa «ónà'bVn ai- 
stìofebàsfcWe' fl^Huia Salvietta prima 

issila ihìv atìfà* é^i^rtrtita ; fitte 
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terrina , lorccndo leggermi? me In salvietta)" 
osservate che dev'essere d'i una limpidez* 
za sorprendente; fatela quindi raffredd awei 
ma non rappresa , e fatene qaeìl' uso che 
credete.- . >< i ■ i *■-..:■:} v t 

n ' ; C API TiO^O XXII. '■ ; M 

■ .Dell' Erbe „<e dev Frutti conservali uu 

(,.■„») !i .>!."■.■■ in Aceto. •>'■ •<.: hi 

-J^on solo ì Credenzieri conservano alen- 
iti frutti ed erbe in acclama molti l'arti- 
colari ancora fanno l'iMWM per poi servirli 
nei 'tondini; 'tanta con- il primo 'servìzio di 
.Cucina u che con il secondo: Le compost* 
in aceto sì mangiano ordinariamente eoa 
gli allessi, éd alcune persone amano an- 
cora di mangiarle con gli arrosti. Più me- 
lodi si usaioo per fare queste composte i&l- 
■cuni d»'<inali> essendo difettosi, per conse- 
guenza facilmente le guastano e gli fanne 
(prendere cattivo sapore. Io dettagliatameli- 
■le vi accennerò le ! precise regole , acciò 
possiate conservare sicuramente \ frutti ed 
erte in «ceto da un'anno all'" altro Senza, 
timore che sr.guastino . SÌ avverta bene di 
.levare' i -frulli y osrbe dall'aceto «on'un 
xucnhiajo'di legno e mai toccarli eoa ferro, 
ovvero ottóne, o con le mani, altrimenti 
ivannó a patire. ■ 1! .' : •• ■■ '■' ^-y. lìtt 
v'y- ' Caióte ad uso di Viterbo . 
-. Abbiate ilfelte carote rosse, ( che le «ir 
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gliori.spno quelle di Viterbo) le quali fif 
rete giustamente cuocere liei foroov indi 
pelatele, c fatele prosciugare al sol* , op- 
p#re,iu uo.&rno-Joggiero-» ponetele dw 
tro un vaso , e copritele eoo aceto caldo , 
nel quale sia stalo sciolto un poco di salti. 
Dopo ui) mese schiattila darete,! è tornate 
a metterle nei barattoli, e copritele con li- 
na conserva "fetta nel modo, sàgriente. Ab- 
biate un boccale di jòttimo accio il quale 
metterete a bollire con mezz'oncia dì co- 
landoli pesti , uitfl OtHh f oncia di gar 
rofanì , un' ottava di cannella in isteceo i 
frhtìra oncia d* anaci ,'uua sesta di limone, 
Mua-fogltai di alloro > e quatlr'oaeic di 
«uw>hero „èd allorché avrà bollito lUcetoj, 
*, salalo «ire» la tersa parìe, cassatelo per 
-s^accio^e .sefylg^opTa^Uwr^ ^ 

-l Prime U carote rosse cotte al -terno-; ed 
scomodatele nei barattai con qualche r*> 
netta: Si finocchio., qiialeae garofano , ed 
!» i poto' Hi sale indi copritele e»n acelo 
assai, forte', e. conservatele. Avvertite che 
tutte ic composte in aceto, bisogna sempre 
mantenerle ben coperte di aceto. 
■' • :> ■ Fagioletti Verdi. -. 1 
.--Mondato l fagioletti verdi assai teneri , 
e poi li presserete con acqua bollente, e 
tale violateli,, e poneteli dentro i barai- 
wli,- quindi copriteli con una concia fatta 
con un boecale.di aceto bollilo- con due 
<Wiedi sale e conservateli. L aoetó den- 
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tro i fagìoletli si raette'àllorcliè sarà raf- 
freddata. • ì > ■ 1' . .-..Vii -'iL 
■l'i '•. Salse fèrie: .n 

M Le salse fine allorcliè le avrete ben r*i 
schiette, e prol«ss.ite W metterete, sotto' 
aceto, come i fagioletti verdi. • 

li ; »i '.j , Carciofi . ■. -•■ '■ v V ■ 
I carciofi ben teneri dopo averli bere 
mondali ,' e < giustamente prolessati ,J si 
pongono in concia' COine i fngiuolettl 

Cicoria bianca: : \ luG!» 

Abbiate della bolla cicória assai bianca, 
e-tener», ponetela dentro ì barattoli, érjtrin- 
di copritela con acetoforte, firn ptazico dì 
saje ,, ùno'spieclio d'aglio, e <<|a;>lché garo- 
fano, e dopo c,irca dn mese potrete s e r- 
■rìcreneV '%[! "n il 1 ; Ir, ha .-: ì)..Tn ..'*'! 
Ui^wJ uu^.i ili Sparagi . j i»..IT.l-.ii 

Capate , e proWate per , lìrt mflmflfù> 
lo gli sparagi neìl' àcqua bollente, e sale; 
iodi metteieiì! ih aceto come i fagiólUti 
verdi . . r.^vu.i ; ; cizm ;>J i ui-it 

GÌ* sparagi t^rvit , alcnni li mettono in 
aceto senza prolessarli.. >.'» 

i-jtn Cedrioletli . ■ - ■ H«K 

Spuntate ^ pìccoli cediotetti da capo ■ 
e da piedi; iridi accomodateli nei barattoli 
con qualche ra metta di finocchio, ed ano 
stecco di cannella, se volete; indi copriteli 
con un'iitessa concia come quella dei faiti&t 
letti verdi.* -,\ Ail.J . t ■■ji^l *■ 
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Allorché avrete mondalo i capperi \ì 
metterete in aceto corne i cedrioletti. Po- 
U;e^q,..Bjncora.. unicvi delle foglie v«rdi 
dei capperi tiessi , le (pali sono gustosis- 
sime, /Ann ; .«'i\'.'-'.>h ì -tn-i-j t ^1 
Pizzutelto , Moscatello , ed Uva 
ji'ìd if-rtvr ((nl^WflM ■*!•«! '«.'Vj^, 1 
i. Il pizzutellt} , \\ moscatello , i\ porgalo* 
*é^4 wf«.(jPi/?a, *! 1' uvagras sa , si tagliano 
in pìccoli cacchetli, e si mettono in, actiu 
comeica/^enY: .• 
p-i : . f ^; j I!pil Fratti diversi. ift.it' ;ì '. 

ciliegie j, il rih<ff,\e tiiciole ,,ìe lazi 
zaroU r \& pesche, le albicocche > le pera 
cremisine, mo.scarole , ed altre di polpa 
soda , le pesche «oc*:, ile prugne non tfì 
fatto mature, ed altri frutti, si mettono oèf 
barattoli con un.a concia di aceto come 
qd41a.dei/«giWeMi^e»di.' , «hip» 

Jjpe^OTicMH.verdi^e dolci , si accomo- 
dano i n aceto come i capperi . . ' V. i , 
ci i^MWW»^ *• ■M»V<W«- 

Non sarà cne, b«qg„se dopo un mese che 
avrete posta- ia aceto il' fruuo,o l'.erba; le 
mutaste l'aceto, munendone dell'altro bòt 
Jil^can il salfii eh* perognì boccale di a- 
?Bto, ( bast* ortoi*drfeUi».e-*Oisr sare- 
te^ pi* -siculi ohe- roba si conserverà 
lungo tempo . Conviene far scélta di uri 
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buqnoeetQ gagliardo., e di bHOp/'S&- 
pore. ,.„.. M . :U;jo(Ì aub ^i.i^V. 

Alcuni per re.ndeiclc composte in aceU}> 
più. gustose, condiscono l'aceto eoa ppchi&r 
sirao saje ,, zifcclaer? , -Stecchi di cannflHa,* 
coriandoli e ^n^cbfì .gaiff feno : ; jpfir,ù 
queste cqmpoifa nna,.s^conservanc-. unita 

Von credo, che sar^ (^cai;p. al lettor^ 
imparare il modo per conservare; diversi, 
frutti f^oxf di stagìsne, eoe «ome cosa rara 
si servono sulle mense con gradimento 
uni versale, ; ma per. far guest» , &ngS3 a- 

5im,a , p^JffeffftffUblfcA *MA) « gMUtt 

tutu \jtmm-ii q ! .' SJ -iv«^L-i J :L , :iKt/nii 

Prendete 1 meloni immaturi d^'^verno» 
nell'autunno, .„e poneteli e>nt(# labbia 
LO, una. caqsa 4i legna* quindi: copricela, H 
tenetela 111 una canora «scatta, e; Cuescave 
cosi potrete conservarli per mollo leqipo 
sensa c,he si guastilo., Avvertiée pfirp , che 
i meloni stiano copprti p<m d^eip^laó e 
più dall'arena, lanate deWASsere a«a»t, 
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'Péi- conservàreJtvéhsesoi-té'di Perei 
Abbiate due boccali di acqua con tìuè 
libbre di sale macino dentro, e qaindipo- 
netcla nel fuoco ii< Uria 'smgri.ilà ; aHoicUtì 
tallirà assai péS863ei< trj&HTnQii' fcilJlW 
mature, e dopo Uh mi&JtrfgievatéTe siib'riil 
e legatele per il gàmbo f arrecandole' pét 
aria , separandole 'tiliH aaW'altra 'in iiW 
camera asciuttissima, e che non v* éntrì' 
uria, ecosi le pótrete mantenere per molto 
tempo. 

Potrete àncora mantenere! è pe'rè im mi- 
ture sopra le Stuojc di £agìi*, lenendole 
separale mia dall'altra , osservando, cWc 
ÌW ri)Snz« Sia mtìto' àSèillKà e'rìguardata 
dall' uriai-"^'"- X*'»-'y™> 
' Par conservare diwr sé- btiàlìtà' ^ 

>■'- di ™ " 

- Lcjrtefe.ah-eor» quando - non -saranno 
tanto matWre, potrete colisérvàrie io£ra le 
Stuòie di' paglia 1 , f>oìYeÀdb1< bene discoste 
una dall' altra , avrete però àtteniìone di 
tenerle in 'mia camè^a ! ascitìttissimà','è\;lie 
ho n sìa véhtilata J i :ji:: ''«uiam j 

i Nelconstìryare^atito lè pere chèle tnèJ 
le.st'deve sitare ; mii)ktì'tìttériÌÌ di'levaVstij 
tito quelle',' ! fc4ie 'xWttìtóferc* «ommciàTé" 1 ^ 
guastarsi. f". Mi*": 1 ' 1 »." 1 4.i-jHo>; iVn'J 
Per Mnieritare telàiit&olS, 
Cogliete le lattàrie' tal mezzogiorno,' 
e pàllidi ponetele iti uii* : cassa o T fcàrìÌd 
coprendole bene con la sabbia, otturate pò- 



sciala cassa obàrile con il coperchio, e cotv- 
servateleiu luogo fresco ed asciutto .Y*"' - 
Potrete ancora coprire le lazcarole con 
«era squagliata tiepida, e quando saranno 
Beo fredde, ponetele dentro lepignatfecofi 
segatura 4Ì tavole; coprite bène le pi- 
gnatte, e: saldate ^coperchio con gesso; 
indi conservatele in luogo asciutto , e 
-frestto. : ■] " ■ l'-nn-,' mei STA. 

Allorché vorrete levare la cera- pone 1 - 
tele per un poco di tempo dentro la neve; 
o nell'acqua fresca. ; . '■' ' - • 
i Per conservarti le Pesche . 
Abbiate delle^ejcAe, non molti? irta hi* 
re, e quindi ponete uh poco di peeegrcca 
squagliata nel la' fossetta del loro pedi cotto.', 
aggiustatale poscia in una cassetta^ baveri 

eandole , e coprendole bene con segatura. 

dì tavola ,> ohindete quiii^; 'la cassetta'; 'tf 

conservatele in luogo asciutto. 

VlLO L-.,.t'j o lìriccocole. ' t il<;';- il 
Le^/ij'cocc/ie ancora'poirete conservar- 
le cenie l'è pesebev i. • ■ via "... - 
- . l Pev conservare i Cotògni'^^ 

Prendete ^-i belìi cotogni nmìvmohfr 
maturi, e, eonsèrvatéli;ccW [ c a l tr e 'meltf 
de*l&di sopra .* £ <; ■■.;! ;.i :.:^.vi;a.e 
SÌ possono ancor» coprire tcrìogni con 
g*sso,o scagliola stem peràia- liell «tquapn- 
di tenerli iti luogo asciutto. - ■ , ^> ^'] i ■ ■ 
Per conservare le Pregne , o fcucinì . 
Cogliete le p^e n&n' molto mature 
IO« 
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.CD», il loro rametto , c ponetele dentro una 
cassetta, nella quale avrete a o comoda ti più 
jegoletti dileguo per legare le prugue; ac- 
ciò non si tacchino insieme^ chiudete po- 
scia la cassetta ed involtatela beine con la 
f aglia, q^ui udì sotterratela dentro la sabbia 
asciutta. che si manterranno benissimo. 
rj txMtwrvwe t Gramu. ■■■ 

Abbiate dei belli granati non molto ma- 
vu ri, e quindi (Opriteli C9ia gesserò scagljti- 
1:» stemperata con acqua; allorché: saràn* 
no asciutti j sospendeteli in aria attaccane 
dol i al soffitto ,ehe si ma u ter rati no per molto 

ami -i< n> ««■ ,*> . ^'v:"- ,tj ="'- 5 f ,A 

r: . Potrete ancora ajfAiffarli per tìnistaprt 
jo.cH' acqua Mfeùte<c0atUi$ale.,ieU*e ho 
ilettp di sopra parlando dt .eowtrvare U 
pere , e quindi sospendeteli in arUlattac- 
caudali ai soffitto, e conservateli, in luogo 

BSCIUttO. <■'!•:;:■> " 'II' tti -ibi"-' <- ; '-> 

Si avvepta, però , ohe -li gMmU »e* sia- 
no aperti, perchè *Uora fi on potrete con- 
servarli in ne«s,un conto. , s r .V .1 
Per conservare te Nocciuole,o Nocchie. ' 
Spogliate le noccbie tUHaloroscorEa ver- 
4e , e.quiudi ponetele dPUWo U-pigwHte 
con la sabbia*, coprite ben* U. -pignatte > * 
conservatele in luogo fresco, ,.ed«6CÌUtW. 
„„., , Per conservare l' Uva. 4i o«; ifì 
..Appendete in aria l'uva m4tuM> e di- 
buona qualità; indi ogni giorno osserva- 
tela con diligenza, levandoli vaghi guaiti, 
c^cosi la conserverete per molto teuiPQo 



Si deve, pepò osservare,ehc non tutte lo 
qualità di uvasì conservano, mentre quella 
migliore per conservaresi deve sceglierò 
con la scorza grossa , ed ancora deve ea.-eve 
sospesa in una. stanza oscura asciutta, e 
molto fresca,. ■■■■ «ae-n 

L 'uva ancora pottete conservarla , attuf- 
fandola per un istante dentro l'acqua bol- 
lente , e. quindi appenderla al so laro in 
una camera fredda ed asciutta. L'uva con- 
servata in questo modo, prima .di servirla, 
Si dtfVe mettere per un poco nell'acqua tie- 
pida, indi passavia ilei l'acqua fresi: a , ap- 
prestandola poscia sulla mensa , clic semi 
ii rerà colta dì recente . Si a v verta ,' però , 
elle 1' uva cons ervuta in qualunque manie- 
ra, si dove ogni giorno osservare per levar- 
gli qualelic, vago patito > acciò min guastigli 
ajlrj,,,,,; \ m , f il.,-. ;»do oiiu,,-^vva 

Ìfj : iiqP«* tblUtXIptb io. Giuggioieìyk Iti 
-sin -unii.] Q 'Gtrtiotó- rtgtq '^i 'iiJ.-r.ii 

Le giuggiole si devono iscegliere gFOsse, 
sincere , e «ofì mollo ma ture ì quindi po- 
trete conservarle indie pignatte cun dentro 
la sabbia asciutta; coprite poscia le- pignatte 
CQ» soperchio, e gessi} , e tenetele in luogo: 
frWWOd.edatejHUJt^^ j ^ ■ :-. ,. , o:,vn i-js 

Veramente e molto difficile di conser? 
vare questo frutto , perchè facilmente si 
guasta . 

Per conservare le Castagne. 
Potrete conservare le castagne tenendole 
sparse soprale stuoie in una camera fresca,, 
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efl asci alia : r avvertami** -pepò 'idi'vòìtórle 
ipesso , e di fargli p re ride re aria i levando" 
«juelleche sarannopalvtewj 
: Per conservare itittte sorw r di^>JÌgriàm . -> 
ti Gli agrumi di qualunque sorte siano,' 
bisognerà mantenerli in unii camera'aschit. 
tìv turandoli hi: p^ii'atf uno diilì'iihi'o sopì- a 
le stuoie dispaigli-» . si 0 atei nii i»q kIuLkrÌ 
i iSi avrerU però di levar subito qui'lli clic 
a vraniiu palilo, mentre guasterebbe gii al- 
tri incora;;' ..ui-tun ofcraiip ni eìBvisa 
- -Si ;4 ev «- 'pare ^qvrarltìfJftdi' iHfotìwfrfe 
spesso cornili panno asci uttOj e man le iierìi 
seB»pre(fc*;»f.OotlÌ.idIiJrt nt-MOq clolra «}»-"| 

-oiitcin HJUiltlWòpMtìéteWS SOM '1 ujl'i 
- (Prendere* dsi heuoni di i-ai»v»' ) 6'' i g a -' 
ròfanii j p idiiBÌtrLi fiorì. ippg*te:->Ìiàt>p$T\\l 
avvertendo che siano colti nel Utarn 11 
tar dql s<lle.j: >éi^uJindi ■powelBit i« l ^)iedi 
dentro le pignailià'drWra- piene per mo- 
li dr^foia ^asciutta f 'tiopriWtdE'-.pign'aite 
con. ;iljicoperclmi»ìtii'e"ichiiud«* ■>ogni"W- 
spiro 'con lotO'idiì^géssoi, 'botti efiUfattìe ; 
seppellite lc ; dette pignatWdèntrolàfeal^i 
bia in luo^o-naerdUui *''fre^tìje 'c»s.l etfti- 
serverete i fiori , come f©s§eW«Ugr^«ollfc 
dalki'yiàiitei^i^i^ elioni i tMoammaV 
H aJii'jiFili-.-jj'l tuim&q t attilli 'UlMUjp sirv 

- o!-!>«an<>J itij i »V.h.;'jl3'.-'f'i0i."-£)3MlJÌIf) t ( 
% p. J ii,\l-i,tttBinì.iw ai aiuola ai/ 4 *»» :) « 
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«■>•'•' CAPITOLO «SVI. 

Dei Liquori ingenerale, «a-.v^i 

«Jl chiama no 'Rquòrì-fitti-da 'tavola -di***; 

preparazioni ce 1 * pòste -dòli/ t* ao^uaVjtBj 
»«tm'te'sijiiUo «Il virio' ); 'cWlo<àaccfefcWj 
tarilo IngrUa, clic colto A Strettii ■listi, ì'o^ 
AiìVe di'qualdtea'rómàfó'j'ò di erfee, fiori, 
acste di ^agfdiii ee., ovvéro 1 con deisughi 
di frulli, ai qtfaìi SÌ dà il' nome di ratfafió: 

re Podovato) ted il' gtfStb- ^fri* l'uso itt^Wn©.- 
Si cKiahia^o ^bi'rf/jiVW'ctfti Altri liquóri 
uottiposlt con alcune 1 dròghe' medicinali^ 
questi sérVono pèr 1 pr«rfàf#i' riéile arie so- 
spette, come ancora per fortificare lo sto- 
maco, e pet-afut3reWc£ges'tìbnè , Tutti i 
liquori sono ottimi per corroborare, ma 
péro -ftceodoHe abuso direiigcmo- n*i , 
cwi ©tìde co*vieft fartìe^ un' USO 'assai 
moderato. -t Wcaji» ) \.\\\ x k 

_ Tutti i suddetti liquori si ottengono^ o 
dénfà tlittìltàziótte , : tì ctftt l' infusione , è 
per mezzo della^*nènrrt«'»ftfe ;■> ■'• i;a 
1- k.i liquori' spiritosi ■■; ìrt Italia jtior ge- 
nerili niente 1 d'arno 1 i'irttoii^di 'rosbif aBbéh-' 
chè questì-Stteòra dominiamo tttlèafie, Cre* 
me àc/fue : H/ftiori élìsiri^tcì ^"Hiitià 
I rosoli fatti 'per tìijtitljtkànk , si ttH» 
rW cort 'i ntb fldere le , (frògie i 0 'erfie, ;Cok', 
ajjte tfi tórilmi ee. dentro una sufficiente' 
cfafraiilà jriwf ; -o tf t^coo/ ( spiri*? 
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di vino ) , f ppijri #MJtafep» maria, 
o a bagno d" arena, o più comunemente 

1 Rosoti^et infusione sènza distillarli . 
ai faff A* con i ttfpudere «ipcteAi-flf**©^*!-! 
lo^jPtr/tft^Mi'wo per «a .cfirKK^afiQjdii 
tei^j^ioè'fiio il detto .smrjfl^sarà, 
iieée^mprfigpate dell' odore delle **ogfc>* 
piti erke ec; -,indi A filtra, o spassa pe*, 
^elapcìo» si; addolcile cqn i^accTifìro,, e» 

fi|t|ia a.perfeUa!cbiare?Ra»p ;„ . i-tini ili 
. P^ii/^Mow ^iri'tojn'i. otteami. per mea-i 
?P:daUa Cer^eft|a?ipnfi. He pa rlerp al Qap, 

XXXfc dfltp pe'ho decotti. 4»wr» - ife 

quali -s°np ift usa nei, ^M*' Q^VMWBta.mo 

Ifc. 'Distillinone, in^n^ate *PW4a 4i { 

c/no ( alcool ). .wlGiuboia 

jP^r, s^acitrq Jfl parti sprriiose V9>tiU, 
ed'odorose dall? soetaiiEB (me, conNÌe^e, 
fa^^jQ^ells^dM^iH'WQBP.iSefVSffdosidel 
f^opo. e dei vas.i ada^tat^^peB Questa ppe- : 
Caaipnei. E%e$*B.sp,aO le maa.ier.a. afl) ; dff-, 
distillare , .^ipà pr ^pcft. nif^p ,.,a ; &òg«9\ 

.•IÌ/moco nudate!?* fVf-f^mm SHWMi 
essenziali , l ' acq^u^ lq^iriifl ^ ^ 
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e spiritose ec- f e molli altri liquori, es- 
sendo questo il moda più in uso, e più co- 
modo. La maniera nel distillare afuoco 
riudo è quella di mettere il lambicco di 
rame stagnato dentro un tornello, dando- 
gli degradatamente il fuoco secondo che 
occorre, ed avvertendo di mantenere sem- 
pre fresca l'acqua del refrigerante, (cop- 
pello ) acciò possa fissarsi Io spiritoso, ed 
il volatile. Si avverta di lutare bene tutte 
le giunture con carta , o vessica bagnata 
con colla ,di pasta, ed adattare al becco dei 
lambicco un convenevoli: recipiente. 

Il bagno maria consiste in una cnldaja 
con acquarla quale deve bollire nel tem- 
po della distillazione,, e sopra questa cal- 
daja vi Riadatta il lambicco che vada ben 
sigillato affine di chiuderei vapori che s'in- 
nalza uu , ed a mang a mano che si. consu- 
ma 1' ] j 1 



tuire dell'altra bollente per ibcìzq di uu 
canaletto fatto espressamente. Tutte le 
piante, fiori sfrutti , ed altri generi sotto- 
posti ad abbruciarsi , è cosa ottima di far- 
ne la distillazione a, bagno maria. 

Il bagno di sabbia , o sia di arena si 
fa con mettere il vaso distillatore dentro 
un calderotto di ferro, o dentro un forte 
tegame , o catino di terra nel quale ri sia 
della sabbia fina , avvertendo che la detta, 
sabbia fermenti un poco la materia eh/; 
coutieue il lambicco o cucurbita , e messo 




:1 bollire , se ne deve sosti- 



H calderotto,' o catino sul fuoco , si pro- 
cedo alla distillazione. 1 ■ •'■ -,■ ■ ' 
i In tutti quei vasi distillatori che non vi 
è' il refrigerante' 1 , Si supplisce cc)n panni, 

0 spu gnC bagnale di acqua fresca, mulari- 
dote spéSs»^ '■ 'l 1' o: ^".■blslu-.igi.u ii 4 
- ■Molli' sorto ivasi che si adoperano per 
d^sTilJaré>- ma comunemente sì 'fa Uso di 
quei di 'fame stagnato , e di quelli di ver 
irò tanto coperti di loto t che naturali* 1 

1 II triodo poi di'proééderc a qualunque 
àisHllaaiOne è il seguènte. Riempite la cu* 
curb'ità poco più della metà con 1' infu- 
sione, eoo*) Un liquore semplice dal qua- 
le vorrete ritrarre là parte aromàtica , 0 
spiritosa , e quindi adattatevi ^ la parte su- 
periore che cuopre la cunurbira, ohia'tnatb 
cappello , • o capitello , fuiàte esattamente 
le giunture eon carta, e colla di, pasta, p 
véramente con ia vessiti» ine diala, e pane-i 

. te'quìndi il vasoia distillare nel modo che 
àbvretescio&o*- fuoco wdoó A bagno HI» 
ritì'eci,; adauateiciwn recipiente- di vetro 
al becco poneteci ini poco di cotone in, 

, toppa accio non resti otturato con forza ■} 
mentre i vapori potrebbero rompere; il re- 
uipiente> se nóii vi fnsee un poco di respi- 
ro d'aria ; quindi principiate a disiilUtre ; 
con un fuoco degradato finche ved rete chef 
iliprodòttòViiine a goecie di segui to, con- 
moderata ^preste^Ka;'^^ P oi venisse con 
troppa celerità Manderebbe a.riscbio dL 
avere il liquore torbido, o carico di fieni- 

ir 
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ine, e di odore ehipircum;vtico,ed in quel 
caso si va/ minorando l'azione del fuoco , 
regolandolo secondo il bisogno. Allorché 
il prodótto non avrà più odore o forza 1 spi» 
vitòsàj 'si ferma ■'subito la distillazione. 

Distillazione dell' Àcijnavitè. '■■ H 
Abbiate una cucurbita di : rame stagna- 
to , che riempirete poco più della metà di 
vino; coprite con i\ suo capitello , lutate 
le giunture , e ponete il lambicco nel for- 
nello adattandogli il recipiente-; dategli 
UH fuoco: degradato, e fate che le goccie 
formino un filetto , sostenendo il fuoco 
eguale, e iuntrtenendo sempre fresca Yac- 
qua del refrigefanle.ed allorchèscntirèlé 
che'-rh prodotto ha il sapore di flemma e 
che non ritiene nienti; di spirito, levate 
¥ acquavite distillata , e conservatela in 
Loc.:ic di vetro bene otturate.' ■ ■■ *£m 
L'Acquavite buona dì commercio deve 
essere dai quattordici ai <ttt erotto gradi' del 
pesa-liquori di M. Baurnc I vini vecchi ; 
e spiritosi dartno maggior quantità dì 
acquavite. ■ il;: 

Dihitlaiione dallo spirito di vi rio 

( alcool, o aliool ^. 1 n 
- Distillate dell'acquavite eo'n il medesi- 
mo metodo qui avanti descritto che ne ot- 
terrete lo spirito di vino. Tornando a di- 
stillare più volte' lo spirito di virtò,oHetce. 
le unospirìto rettificatissimo., e di hVinme. 

SÌ deve però avvertirò oliò il migljnr 
nudo di rettificare lo spìrito dì W/wéquel- 
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lo di unire adi esso la metà di acqua pura 
allorché si torna a distillarti me ti tre allora 
si Ila uno spirito eccellente ed ottimo per 
la fabbricaziaue spezialmente dei rosoli. 

\ olendo poi ottenere uno spirilo pene- 
tra li ss imo chin mato corali ne mente* di icffe 
coUe, buono per le verniqij , ed altro [j in 
allora si espone lo spirilo a più distillazioni 
Stinga addizione di acqua. 
. La Chimica moderna però ita trovalo 
ttna maniera molte economica , e spedita 
per ottenere lo spirito di vino purissimo 
e tutto ardenti; con una sola disti 11 acume , 
ed eccoiie- il, processo^ Abbiate, un' acqua- 
vita di sedici , e più gradi ancora , e per 
Ogni boccale vt unirete dite oncie di carbo- 
nella di ibrijajo in polvere indi prosegui- 
tene la distiUsEione poi» il modo di sopra 
•accennatovi.- , ,. - , 

Qualunque acgitavite sia di vino , o di 
frutti t ab benché avesse un qualche catti- 
yq odore , 0 sapore , con il metodo qui st> 
pra descrittovi , somministrerà un eccel- 
lente spirito rettificalissimo , e di odore e 
sapore molto buono, servibile per i liqiforì 
fini da tavolale per gli spiriti, essenze, ed 
acque per la toletta. Si avverta però di far 
lo distillazione circa sei ore dopo che la 
carbonella .sarà unita ali acquavite.. ■ 
. Un buono spirilo di vino rettificata dà 
trentasei fino ai trentanowe gradi delpes^ 
liquori di M. Baumè. 
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; e apitolo x'W 

Della fabbricazione dei Liquori Unì da 
tavola , e dèlia maniera di filtrarli»,. 

Si dà il nome di liquori/ini da tavola* 
tutti i liasQUi-rattafie » ed (Airi tiquoa\an- 
cora ina quì però intendo di; parlar:® dei 
tOUitotoU a delle, raUafie , daodovf le.re» 
gole generali per ìa fabbricatone, di que- 
sti. Già ho dello qualche «04» >tt gè aerale, 
ma in questo Capìtolo però- vi ncq annuii 
1* regole precise, e. I' esatte - maniere per 
ftbbriwréei suddetti liquori Dirò dumjus 
che ta due modi si fanno, cioè per distil- 
lazione , ed alcuni per infusione ; quelli 
per distillazione sono i rosoli ài cannella » 
di garofani , Ai anaci , dì .cedrato , di 
trancio-, « di tante altre droghtì.fritlfi , 
sani , fiori, radici ec. ii'i.uj> t . •;<•■ :- "li: 

I rosoli fatti per infusione sono le rap- 
tafie ,.l'alkermesi,eà un* qua utili d£ al- 
tri rosoli composti. ,1 \ i, -. : -mu-at 

I rosòli che ai fanno per distillatone , 
tastai d' infòndére V ortwwoto , Q.. V erba, 
O il seme , O frutto ee. denUo V acquavite, 
e dopo qualche tempo di infusione, si pro- 
cede alla distilkuDue dentro un. lambicco 
di rame bene stagnato a fiuta» nudo , o a 
bagno maria, ed allora viene uno spiri tu 
Ottimo per i rosoli ordinari; ma votando 
uu huouo spirito per i rosoli sopraffini , 
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si fa nel seguente modo. Unite due boccali 
d'i spirito di vi nò ad un boce.ale di acqua, 
e quindi poneteci in fusione tulio ciòche 
Vorrete ; distillate coirle regole adeenna- 
tevi n'el precedénleCapitoló, e così avre- 
te uno spirito ottimo, e dì un eccellenti» 
éaporfr." »-'' 'li 1 ' ; i irj 

' '/■rosoli fatti per infusione , si fanno 
COn mettere l*i droghe f o altro con lo spi- 
rito dì vino ed allorché -esso sarà bene 
impregnalo dell'odore, e sapore sì filtra 
per un pannorinrf , e si conserva per ad- 
dolcirlo poi con il zucchero. 

Tutti i gemi droghe radici ec. che ser- 
vono tanto feri spiriti tritati dalla distil- 
lazione 3 che Aa\\' infusione e meglio di 
Ammaccarli nel moriajo. 

Maniere di addolcire gli spiriti-'- ■ 
■ con lo zucchero. _ 

Tù tré miniere si addolciscono gli spirili 
aromatici , i quali poi sì chiamano votoli. 
La prima maniera è a frf ddo enn M zur ■ 
chero in pane , e per veri là é la migliore, 
mentre i rosoli vengono di bel colore eh ia* 
ro, e di un sapore esquisito; onde cìó si 
pratica nelle migliori fabbriche di Euro* 
pa, e specialmenle in Ziara di ilove ven- 
gono rosoli eccellenti , ed il famoso ma- 
raschino tanto stimato. La maniera di ad- 
dolcire gli spiriti con il zucchero a freddo 
è la seguente. Abbiale irè libbre di zuc- 
chero in pane oppure di zucchero fioretto 
di prima sorte asciutto , quale farete di- 
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sciogliere in due foglietto di acqua irti* 
da ; indi unitelo a due io gli ette di spirito 
aromatizzato , e fuciliate il rosolio, il qua- 
le poi la filtrerete a perfetta chiarezza } 
volendolo più , c*-mcno dolce, vi regola 
reto con il quantitativo dello ZUcclilXO.. , 
La seconda maniera è quella di addol- 
cire gli spiriti con il zitelle ro eotto as fetta 
lisa y «he ordinari* mente se ne,mette da 
sci fine ad otto libbre, per ogni boccale di 
girila secondo che; si vuole. ,più, , a, nijB- 

IHldofce.';.' i . , ti ,'.,UJ- '-i-J li'.J> -OÌ.vil.1 

' ■1,1. terza maniera è di dare un certo 
corpoloutuaso ad alcuni rotoli ai qu.di si 
dailnoimi dììàli spiritosi ,ed il metodo 
è il .seguente; < Abbiate quattro libbre di 
zucchero bianco , chiarito, e Gotto a cat 
■ramello; indi levateli) dal fuoco jed a. pa- 
co a poco allungatelo con una foglietta di 
.aequii tiepida , maneggiandolo adagio con 
Ja euc*b.iaja ftDtbe sarà hetie .sciolto;, la- 
sciatelo quasi raffreddare-, ie quindi un^- 
l'clo à dneioglieUe di. spirito a roma Uzza- 
to , filtrandole; poi uome, si dirà ..qui 
•presso.! fsV-j'i ■>{,■.•>)•. l t ,v. ottavriff 

Neil? addolcirti i rosoli, non si può pre?- 
cisare ]* acqua ,.,pd il, zucchero., ebe può 
abbisognare > mentre dipendo dalla b$u r 
ta degli spinti, se sono più omenti rettifica- 
ti , onde con la sola pratiej te;nq, acqui sta 
facilmente la cognizione..^ f%tti ; s ul'$n 
Della Filtrazione dei Liquori- . 

L,a limpidezza dei liquori qualunque 
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sianò , è uno Selle prerogative maggiori ; 
diversi sono ì metodi usati dagli artisti , e 
sono di filtrare i liquori con carta bigia, 
eoli il cotone , con l'arena , con la pclUs 
delta di cappono j con la tela di Uno , e 
eoo lii lana ; tutti sono metodi òttimi, ma 
però alcUiti sono difettosi , « forse ai\ri- 
schia molto, per essere poco economici , 
effettuandosi ancora con lungo tempo la 
filtrazione ; io potò nii-scrvo del metodo 
di filtrare per latta iliqurfle.uo*o. più co- 
modo, più economico, e di meno tedio,- 
la maniera è' conie segue. Abbiate un. Im- 
buto di latta con un grosso tubo cilindri, 
to ed il suo coperchio , all'apertura del 
tubo vi sia unterchio pure di la tu «ci 
■quale avrete euciio un piccolo cappuccio 
ili frenella adattato all'imbuiOj-sospendete 
questo ordegno con due funicelle , e fate 
entrare il cannello dell' imbuto dentro un 
boccione grosso di vetro, otturandone 1' a- 
-fermra'con il cotone in loppa; versate il 
liquore dentro il cappuccio , e fatelo fil- 
trare dentro il boccione ; le prime - goqoie 
verranno torbide onde osservale bene al- 
lorché Vetlà-ben chiaro di levare il torbi- 
do filtralo , e di versarlo nel cappuccio i 
allora poneteli coperchio sopra l'imbuto, 
e fate fìl Irare i 1 liquore a per fetta chiarezza. 

Alcuni fabbricanti in luogo della fre- 
nella , si servono di cappucci fini di feltro 
fatti espressamente. 



i Monista di'- Viuart/icat-e i Liquori. , 
té rattafitìdà al (fi rosoli composti spe- 
cialmente con qualche sostanza mucilla- 
ginosa , stentano molto a diveniri; ben 
chiari ; onde si è trovato il modo di ren- 
derli limpidissimi ceni mezzi assai facili, e 
sono i seguenti; P*etìd«t« della colla di 
pesce la più bella che potrete avere, e quin- 
di battetela con ini 'martello , dividetela 
in iscaglie ; fatela bollire a fuoco allegro 
con acqua a su i'ficipoza , ed atiorobè savà 
iw*e'sgiiBg'Iitfiù possatela pei: «n WtBccioj 
sbatterla poi bene con una foVch«tU Ve 
■ni tra cosa, ed allorché aVrà^ presa una cer- 
ta consistenza di sciroppo conservatela 
dentro Una bollitila per i bisogni. 

Ih 'd'Oc mòdi sì adopera la Colin di pe- 
'«e-così pW:ptfr*(a per'cWarifitar^M lSfjaw- 
tì il 'JÉWittft è di l tìieUértlB Illa 'tbddhifljo 
T«f ogni boccale ttHìqfoof'e , e dopiate*- 
la berle* unita aiutilo si laiciain ripoib 
'per' ^ùaltìhé 'giWno flHràWdolo poi-coli i 
Jirrt;todv'òrtÌÌtllirf.' lli ' |r[ -i .1 '.uQ 

- »•»' iettati» e d'i» tarare l' i memo «de* 
xàtJpWtìcn*. di -lana coìvi* colla di pente 
tìeza* dr^P^'t^NK'» di»flai»p»jtfayi: 
quindi versarvi il liquore che vorrete tiU- 
-tWesi '■ i 01106Ì iri saoiimm ».:b ni 
■ - : Alcu n i bullono dei bianchi d' uovi in 
*tìc«sa, equtad*l'»DÌ*cO»o «liiqutm*., e 
«Tope aWto 1 fai»' sta*e ejvalche giorno Ib 
illtrano. U metodo migliore però' c queliti 
.Oboui ititi i-ui ù ir. •■> , ;w \\*\ i y.k 



della colla, dkpe.\ce^ perchè rende -i 11- 
«juuri di ««a Jilftpdca»a, sorprendente. 



<> di raUujia dovessi 'precisargli la, maniera 
<U. JaìiLf ica.rlij. . sarete ,HB ^njinga 
plicftre^l'istessir processi , .onde farei.JLuni- 
ghissimp,* ;iecfiB#te ; vqlume senza ufile.al- 
«iiino disi letwr«j; perei* w,dày"ideriì «yjtj- 
Sto capitolo iò t*e partii cioè descriverò 
primieraiaen^e ì _ro*oty j^v^ìì Ìanabj>e&- 
flitVlitìttóW.e, cbe.in, finii .diciascun^^et- 
temie djuejfftteffl p. d- ; io ■secondo luogo 
quelli che eijfan^/^r f h/« «onfi ,«>n le d ne 
-lettere p.,i.j .ed.ifl técao juoga descriverò 
le^Wt^/ie, .le!qMal>:fpeora. si (fapno^er 
infusione Jftììfi, .flUall ancora jtyettero^ip 
fiue le lettere p. i. Prima , pe^itoimflrfl.a 
daryene le; règole general i^a^ciòXacilnjien- 
le possiate operai »; senza.limore di .sjiagl ia- 
pniòcipiero. dai rosoìf &ui t ptfr 4»«Ur 
latigpe.-,)/ nou^i li i-nR«irt iLaiuii 
In due maniere si fanno i rosoli p*¥i>Q- 
stiUitziòne £i<ekri dffHfìfe di 

* ..quw.ti *okiOo^i».tatì WJSrHtf*"* j A.«P* 
l'fltf^uaWie ..^questi- sofioii,^.^ (M<&- 

toprufiini , e ai fa nel seguente modo. 
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Mischiale due boccali di buono spirilo di- 
vino con un boccale di acqua, quindi ìny 
fondateci l'aroma, che vorrete ; dissilla- 
le poscia a bagna maria , o a fuoco nudò} 
e conservatene il prodotto per addolcirlo 
poi con il zucchero., e formarne il rosolio^ 

La seconda maniera è d'infondere Itì 
droghe, o altro nell'acquavite; indise 
ne dislilla lo spinto con i metodi descritti 
nel!' antecedente Capitolo. 

Irosolì per infusione si: Tanno con met- 
tere tutto ciò che vorrete ad infondere nel- 
lo spirilo di vino ed allorché sarà bene 
impregnato del sapore, e dell' odore del- 
l'aroma, si passa per un setaccio di velo, 
e si addolcisce con il zucchero. 

Le rattafie sono rosoli gustosissimi al 
palato , e molto convenevoli allo stomaco. 
Diverse sono le coni posizioni _, mentre ali 
cune sono composte di varie droghe, ed al- 
tre sono composte con dei frutti , e degli 1 
a rumati ; tanto le une., che le altre si fan- 
no con il medesimo metodo dei rosoli per 
infusione , avvertendo che le droghe deb- 
bono essere grossamente peste nel morlajo, 
ed il sugo dei frutti sia espresso , passato 
per. setaccio, 0 per un pannolino. ■ -■■! 

Tanto nei rósoli per infusione j ciie pel- 
le rattàfie bisogna avvertire di moti allun- 
gare per molto tempo T infusione dei gch 
iteri li quali entrano nella còmposizione, 
altriménti comunicano: un q irniente sapore 
amaro, o disgustoso alla spirito di viutt,- 
Cred. 1 1 
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si echi: subito, che' quello ne avrà estratto 
U sapore -, e l' odore, si deve separare dai 
centri infusi , passandolo , per un panno 
lino „0 per un setaccio fino. .. . -vS)j 
, Bisogna poi servirsi di buono spirito ret- 
ti|ìcato, per tutte le composizioni dei re* 
soli, dejle ruttale... ■. f . wt ,>:)<«•■' 

Qui appresso dunque vi deicriverò il 
flpÌ0 i q.uati.tita,tfK0 dei generi , dell'acqua- 
vite, e dello spirito, che può entrare in 
ciascuna dose delle codi posizioni , mentre 
dalle lettore abbreviate delle quali ho par- 
lato sul principio di q resto capitolo , in* 
tenderete quali rosoti dovrete fare per di* 
stillazione , e quali per infusione., tt ) ! r i 

Di alcune droghe potrete ancora mino, 
rarut la dose volendo fa ru dei rosoli ordì- 
nari; mentre qui appresso vi descrivo tut- 
te le dosi per i rosoli fini.\ notando an- 
cora che in: quelli distillati io metterò la 
do« dello; spiritò di vino , che se poi li 
vorrete fare ebn V acquavite mettetele il 
doppio quantitativo. di Quello che trove- 
rete nella dose dello spirito di vino. =■ '< ■. 
■ r'" Rosolio di Cannella. -.-'5 •;>»-.#v.ì ' 

| Spìritoboccali tre, acqua boccale uno 
e mezzo, cannella fina onoie ottop.d. 

Rosolio di Garofani. .'" 

Spirito boccali quattro, acqua boccali 
due, garofani onde tre. p. (U ■ 1 .■ 
ta .'• ! Rosolio dì Anaci. 

1 Spirito boccali quattro , acqua boccali 
due , anaci oncie dieci, p- d, 
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. . .* Rosolio di Finocchio. 

Spirito boccali tre , acqua boccale uno 
e mezzo, finocchio dolce io grana una lib- 
bra, pvd.. .... ti' ■ 

Rosolio di Badi òtta { anaci stellati}. 

Spirito boccali due, acqua boccali uno, 
badiana onoie tre. p. <L 

Rosolio di Sasso frusto. 

Spirito boccali tre, acqua boccale uno 
e mezzo, sasso frasso oucie nove. p. d, 

Rosolio di Coriandoli (pitartima). 
-.Spirito boccali quattro, acqua boccali 
due, coriandoli, libbra una. p. d- . 

Rosolio di famiglia. * 

Spirilo boccali quattro , acqua boccali 
due, vainiglia oncic cinque, p. d. , . i 
Rosolio di Calamo aromatico. 

Spirito boccali tre, acqua boccale uno 
e meno, calamo aroma ticii 1 ibbra una. p. d. 
, , .!< Rosolio di Cardamomo. 

Spirito boccali tre , acqua boccale uno 
e mezzo , cardamomo oncia quattro, p. d. 
i ....... I v Rosolio d'Jppio. 

Spirito boccali tre, acqua boccale uno 
e mezzo, teme di appio ( sedano ) oncie 
tre. p. d. ..li.'w-i: .. i'.i v,',... i 
( i !.-■■ Rosolio: di Escubac. * 

Spirita boccali tre, zafferano oncia una, 
e Zeste di due Portogalli, Noce moscata 
una seste di Uè limoni, acqua, un bocca- 
k e mezzo. p. d. ,•',•;'■•_<■ 
-ui. Rosolio di Mandorla amara. 

Spui» boccoli ire , «equa, boccale uno 
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v mezzo, màndorle Striare libbre due. p.d. 
t-.w : Rosolio di Ginepro* diva? 
-v.Spil'Uo boreali quattro j acqua boccali 
due, bacche «lì ginepro libbre duei p* & 

*t\ ,' , Rasoiio di Munta. ■■> V 
, Spìrito boccali tre, acqua boccale ; ti no 
i: mezzo, foglie di monta romana mìni- 
poli dodici.' p. Aì -Sj. .li- «i*Af»<)i\ 

11 manipolo di erbe , è quanto sene 
può prendere dentro il pugno della mano. 

.( i. ■ »! iflowijo /ttoo.. 0 1 :*. 
i! Spirito boccali tre , acqua boccale uno 
e mezzo 3 timo manipoli, nove;. pi ut/ 

Rosolio di Madrìcatà. 
inspirilo boccali quattro j acqua^bóccali 
due , foglie vanii di madricala manipoli 
dodici; pi:d. ..i u<-u»V.i\> W óitoicfti 
( .,;u a!c: ( Rosoliodt Rosmarinò.^W. fi 
... Spirito boccali tre , acqua boccale lino 
e mezzo, fronde di rosmarino manipoli do- 
dici, p.d. • . , . • - -M-rrt c.^H 
. Rosolio di JféUmto u j 

Spirilo boccali quattro, acqua boccali 
due , 'foglie frescne di lilla méuipoli -se- 
dici, p.. ; iv; • . i.j ine?! rr :j 
Rosolio di Melissa, .li »t1 

Spirito boccali tre, acqua Boccale uno 
e mezzo , foglie , e sommità di 'melissa 
manipoli dodici, p. d. i v-b ìì.- 1 
-4i^%,2 Rosolio Amarianu. sivtx t -.J 

Spirito boccali quattro, acqua boccali 
due, f^litfamàa«cate QMauro regio lib- 
bra mera, «ranella naoi* mdpi&iii 
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Rosolio di Clio Indiano. ■:.'.'.■<•* 

Spirito boccali qua tire , acqua boccali, 
due, foglie di arancio , di Portogallo di 
vainiglia di limone } di cedrato,, libbra 
una di ciascuna sorte, p.ó\ ■ ■ , ■ -..<i » 
Rosolio dì JtUta . vi . i-i'. u 

Spìrito boccali quattro , acqua boccali 
due, Ruta manipoli otto. p. aV 

( ._ : Ro4olfodi.^ssensio. ■ . ..'■> 

Spirito boccali tre , acqua boccale una 
e mezzo , assensio maggiore manipoli ot- 
to . p. Aki- !.-( U .l j;<\:.- . n-,:!f-.:i 
( ., Rosolio di giunco odoroso* t <'.-i. 

Spirito boccali tre, acqua boccale unò 
e memo, giunco lungo odoroso libbra una 
e.mkrwa ,.p.d. :. ,■.-;[., mi 
-i: . Rosolio di RiM* -. ,/f 

Spirito boccali quattro, acqua boccali 
du.e, foglio di- rose, levati- i calici e li sta- 
mi , libbre rito. p. d. - ' 
■ xi .Moiolio di fiori d' aranci^ <. \ 
, Spiritò boccali quattro, acqua boccali 
dt.i e j: fiori dì arancio libbre otto. p. d. i 

A tuttf i fiori i quali servono per i rosoli 
distillati , o falli per infusione gli sì de- 
vono levare tutti gli stami, ed i calici, ser- 
vendosi delle sole fogli e del fiore ■ >. , ( 
q„ .' fl . Rosolio, .q, crema. di Oatfit . 

Spirito boccali tre , acqua boccale un« 
e mezzo, Caffé abbruscatò , e macinato 
libbre.duei p.d. r\'J 
t . i ... Rosolio , o Crema di Caccao . 
., Sgirito beccali tre, acqua boccale uno 
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e mezzo , Caccao abbrUscato nettato , e pe- 
stalo grossa in unta libbre due. p. d. 
Rosolio difravola . 
Spirito boccali ire , acqua boccale uno 
e mezzo, seme di anigella ammaccato on- 
cie sei . Cannella oncie due- p.d. 
i! Rosolio , o crema di cioccolata : 

Spirito boccali quattro , acqua bocca li 
due , caccao abbruscato libbre tre , can- 
nella Oncia una . 

Volendo aggiungervi delta vaiai gì i.v; 
in allora potrete calare la dose della can- 
nella , di circa mezz' oncia , ed in luogo 
di essa sostituirvi della vainiglia. p. d. 
■ t V: Indovinar lo devi. 

Zenzero un ottava d'oncia, garofani un 
! ottava, cannella mezz' oncia-, roseun pu- 
gno, mandorle «mare una quarta , lavan- 
da un pùnico, spinto due fogliette.p.i. 

mpobraeT'- «-'ntf-.-ÌJ i 
Zeste di su limone, garofani nn ottava 
d'oncia, mezza noce moscata, cannella 
mese' oncia , maotl un pizzico , spirito duo 
iÒgliette. p. i. ; ; ; 

■ - Sospiro di Ninfa 

- Fiori di sambuco un pugno , ca«n«ll* 
mezz' oncia , vainiglia un'ottava, essenza 
dì bergamotta una quarta d'ofteia , spirito 
due foelietie.p. i. 

Missipì. 

Caffè abbruscato , caccao abbrancato tre 
oncie per sorte, vainiglia mezz'ottava, 
cannetta un CHWta . Si péngft il «Uto in fu- 
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fciOfie in due foglietta di spirito , avvenen- 
do di metterci il caffè, ed il cacca© intero, 
appena abbruscati. p.i. i 

Lavanda un ottava, origano, ireos, unii 
quarta d'oneia per som . feste di mealò 
limone, essenza di bergamotta mezz'ot- 
tava , acqua di rose tre onci c, acqua di fior i 
di arancio due oncie , garofani una qua*»- 
va, spirito due fogli ette. p.ì. 

Nonio saprai. 

Seme di animella un ottava, viscide 
secche peste tre oncie, malva di Egitto 
una quarta, essenza di menta peperina goc- 
ci* venti, anaci stellati on' ottava, can- 
«ella mecz' oncia, mezza noce moscata', 
spiritodue fogli*tte;sicoldriseeco»i la eoe 4 - 
ciniglia . p.i. 

Bocca di Dea . 

Cannella un oncia, gelsomini un pugno*, 
ireos «ina quarta d' oncia, acqua di fiori 
d' arancio quatte' onci e, spirito due fogliet- 
ta. p,i. 

•Lagrima di amante . 
Erba S. Maria otto foglie, cannella una 

2 «aria, limo cedrato un pugno, acqua 
i rose sei oncie .spirito due foglìétté.p. j. 
jic<fua Turca . 
Un pugno di petrosemolo pesto, rosma- 
rino mezzo pugno, noce moscata una', 'co- 
riandoli nu' ottava, cerfoglio, é drai 
goocello, un pizticoper sorte, spirito 
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gli ette due , sequa di melissa otto cucchiai 

da tavola ,,p*. i. ', .■ 

Fiammadifuoco. 

Pepe garofanato una quarta, pepe forte 
im' ottava , acque di rose (re oucie , anaci 
&e,ljati Un 'otte va, cannella un oncia, zen- 
zero «na quarta , coriandoli un ottava, spi- 
rito due fogliette; si colorisce rosso con la 

cocciniglia, p. i. '.> 

fflistrà di Levante. ,. . t 

Anaci , e finocchio quattr'oncie per sor- 
te, coriandoli mezz'oncia, e spirito due 

fagliene, p. i. i ■ ■: 

, ; Diavolone fiosso. . ■ i 

.. Cannella due oucie, pepe forte una 
quarta di oncia, zenzero un Ottava d'oncia 
spirito due fdgl ìette . ' 

Torroncino. j. 

Mandorle dolci abbruscate, e peste on- 
de sei, cannella mezz'oncia , vniniglia 
mezz'ottava , spirito due fogliette. p. i. 
-•':\\- 'i Crema di noci -verdi. 

Ponete venti piccole noci verdi tener iss- 
ai ni e in fusione dentro due fogliette di spi- 
rilo di vino con uno slecco di cannella , e 
dodici garofani ; indi filtrate I" infusione > 
ed accomodatela con lozuechero , tornau* 
do poi a filtrarla di nuovo, p. i. 
-r.nl/- n Lifl ll °i'e stomatico di noci . 
_ ( , Capate ventiquattro noci, e levate la 
pelle ai spiccili che restino bianchissimi; 
e poneteli infusione con due fogliette di 
spirilo, un ottava di cannella intera , ed 
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un pìzzico di marti* : Dopo dodici giorni 
accomodate il rosolio con lo zucchero e, fi- 
ltratelo, p. i. 

Elisir di lunga vita . 
China ammaccala oncia una , reabarb.i- 
ro un ottava d'oncia, radice di angelica, 
zenzero, galanga mezz'oncia per sorte, 
macis mezz'ottava, scorzette di limone , 
scorza di arancio forte mezz'oncia per sorte 
anaci 8 , e finocchio una quarta per sorte, 
spirtio toglierle due . Dopo l'infusione di. 
venti giorni si aggiusta con lo, zucchero, e 
sì filtra, p.i. 

, . Alkermes liquido. . " 

■ Coriandoli una quarta d'oncia, ange- 
,lica di Boemia oncia mep-a, cannella un. 
Oncia, vainiglia un ottava d'oncia, una 
noce- moscata , garofani tre ottave d'on- 
cia, spirilo fogliettedue ; dopo quindici 
tgiorni d'infusione, si filtra lo spirito, e 
vi si aggiunge acqua di rose oncie sei , 
acqua di floridi arancio oncic quattro; si 
addolcisca poscia con circa quattro libbre 
'dì zucchero cotto a lisa stretta, si colorisca, 
rossa con la bollitura di cocciniglia» e 
dopo si fillri a perfetta chiarezza . P;:i; l( ^ 
; • :»»..■; Jt&ttafia Imperiale, -. JA \. 

Essenza di bergamotta mezz'oncia, scor- 
za di cedrato oncie tre, fiori di arancio on- 
cie tre , angelica di Boemia oncia una, spi- 
rito fogliette quattro . p.i. . .. 
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Olio dì Pevere: 

Cannella oncia uua , vai dì gli t una quar- 
ta di oncia, spirito fogliette dae . p. i. 
Liquore Peruviana stomatico. 

Radici di angelica oncia mezza , di gen- 
ziana oncia una e mezza, di zenzero un 
Oncia, dì serpentari* nn' Oncia , reabarbaro 
Una quarta d' Oncia , china una quarta 
d'oncia, Zafferano un Ottava d' oncia , alo* 
succottino , bacche di ginepro, scorze di 
arancio forte, assensio minore mezz'oncia 
per sorte, spirito foglietto sei ,, ezncchero 
quanto basta . i ■', . - ' = 

Questo è nn elisir il più gustoso, ed ec- 
cellente pei- facilitare la digestione ,e per 
preservarsi nelì' arie sospette . p.i' : 

Ratafià di Grenoble . ' . « ' 

Viscìole secche ammaccate con le ossa, 
libbra dna, canìifella-oncia mezza , vai Di- 
glia uuaqnarta d'oncia /garofani numero 
dodici, Spirito fogltette'tre. p. i. 

Mattala di Cotogni. 

Grattate dei cotogni con una grattugia, 
ed esprimetene il sugo, cKe per Ogni fo- 
glietta di SUgOjvi unireteduc fogliente di 
spirito, mezz'oncia ai coriandoli, UW4 
quarta di cannella, tin pizzico di macis^ed 
tin J ottava d'oncia di vainiglia. jlif? 8 * 1 

Piacere delie Ihinic. '"' ;, "." e 
" Seitae di'anigella mezz'Oncia , zestè di 
Portogallo un* ottava .acqua di rose òncie 
qu aitaci, spirito fogliette due . p. i. 
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. ' i Acqua Moscata '. t 

Erba asclarea un oncia , fiprì di sambu- 
co una quarta d'oncia, vainiglia un'ot- 
tava d'oncia, coriandoli Qn' oUa« d'an- 
cia t anaci un' ottava d' oncia, spirito fa- 
gliene due . p. i. ' * ■ ■'■ 

Crema Soave. ' ■ ' ; 1 
Caccao abbruscata intero Un' ència é 
mezza , acqua di fiori d* arancio oncie tre, 
scorta di cedrato una quarta d'oncia, spi- 
rito foglie ite due . p. i. 

Barbàdes s 
Zesle dì portogallo, di limone , di ce- 
drato due oncie per sorta , vainiglia mez- 
z'ottava, finocchio un' ottava^ spìrito trb 
fogliette. p.i. •> .'j.'iii • i 

Escubac Inglese* 
Mandorle amare oncie quattrfl ; écan- 
nella oncia me»a, ireos di Firénite oncià 
mezza , mncisuardamomo e garofani lina 
quarta d' oncia per sorte, tette 1 di n a li- 
mone , e fogliette duedi spiritò ;p\ ti 
Perfetto amore . ' 1 

Cannella oncia ùnij garofani , rami- 
gli», un ottava d'oncia" per Sòfté , zéstè 
di cedrata una quarta d' onèia, acqua di 
rose oncie tre , noce Moscata ntla, spìri- 
to fogliette due, ai colorisce rosso ctìn la 
cocciniglia, p.i. ■ ■> 

Fero latte di Ficcata. 1 ' i;i ,! ' 
Ànaci oncia una , cannella Una quarta, 
ireos meta' oncia, angelica di toemia 
•acconcia, zenzero mezz'oncia, acqua 1 
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di fiori di araneio'due oncic, spirilo fo- 
gliette due,.,p, i. 
-K. eil" 1 v'tfdcqua d'oro .. 
, E Canne!?" mezz'oncia, macia un ottava , 
profani una quarta, coriandoli un'ottava 
zeste di' limoni ,zeste di Portogallo , due, 
o tre per sorte , zafferano una quarta, spi- 
rito: fpgliette due . p.i. 
.. Chiaretto d' Armenia . 

.... Viscide {feste con In ossa una libbra , 
frarnboas, ribes, mezza libbra per sorte, 
che ne dovrete, esprimere il sugo ; mesa» 
ance moscata , coriandoli una quarlad'on- 
cia, .cannella mezz'oncia, vaimglia Ix 
.metà dì un ottava d'oncia , spirilo due fo- 
gliette.p. i. . \-.-_\.:-.:. >ì 

Rasolió di China. 
. Abbiatedue fogliettedi ottimo spirito di 
Vino , nel quale vi metterete tre oncìe di 
buona china ammaccata ; dopo dieci, 0 
dodici giorni d' infusione , lo filtrerete-. 
Mettete la china già infusa nello spirito 
dentro un pozzonetto con una foglietta di 
acqua, e fateil lutto boli ire coperto fino 
alla riduzione della metà; filtrate poi 'la 
decozione , la quale unirete allo spirito , 
e che addolcirete con circa einque libbre 
di zucchero stretto a primo filo ; oppure 
addolcirlo con cinque libbre di zucchero 
in pane-sciotfp in, tre foglìelte e mezza di 
acqua; filtrate poi il rosolio:, e conserva- 
vi- Questa g la vera maniera di fabbri- 
care il rosolio di china, mentre 1' alkool 
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quello che ne* scioglie ìa parie resinosa, 
MI ioidi ne scioglie la parie gommosa esa- 
lina; cosicché con questo metodo si estese 
tuttala sostanza de-Ha china. 

Maraschino di Zara.- - - ' 
■ Levate il nocciuolo a cioqTianta libbre di 
marasche.cd ammaccate bene gli w» 1 »?" 8 
unirete alle marasche con cinque libbrè 
di fronde del medesimo frutto, un'oiiciadi 
caimell», un'ottava di garofani, mezz'oncia 
di coriandoli, e Oliò beccali di vino gene* 
roso. Dopo otto gl'unni distillale il tutto a 
piccolo filo, ed otterrete un'acqua di, ma- 
rasche molto buona . 

Volendo però fare lo spirito di marasche, 
bisogna tornare a distillare l'acqua con due 
libbre di foglie di marasche, ed avrete ti- 
no spirito eccellente- 

Alcuni invece d' infondere le marasche 
fiehviiio, le infondono con l'acquavite. 

In due maniere poi potrete compovne il 



Per la prima unirete dello spirito di vi- 
no rettificato all'acqua di marasche nella 
quale avrete sciòlto dello zucchero io pa^ 
ne; osservate che sia di buon gusto, e poi 
filtrateb'aiperfetta chiaxeisiaU ■■■ ' _'"'~" v ? 

Per la seconda . Unirete dello zucchero 
in pane sciolto nell' acqua frédda a suffi- 
ciente quantità di spirito di marasche ; 
indi filtrerete il rosolio con i soliti me- 
todi. 
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Verdolino di Persia . 
Prezzemolo un manìpolo, sommità <H 
foglie di limoni messo manipolo.foglie fre- 
sche di finocchio un manìpolo e mesto, ti- 
mo cedrato , erba S. Marini, lilla, menta ro- 
mana, maggiorana, e dragoncello mezzo 
manipolo per ciascuna. Ammaccate, tutta 
1' erbe, e ponetele ia fusione dentro tre 
fogliette di buono spirito, aggiungendoci 
dodici mandorle amare, e mezza noce mo- 
scata,- dopo Otto giorni , filtrate lo spirito* 
addolcitelo con lo zucchero , quindi fil- 
tratelo. 

Rosoli di diversi Agrumi . 

1 rosoli di limone di cedro , di cedrato, 
dì araneio forte , di calabresella , di beri- 
gamoU*,d\ Portogallo ce. ai fanno tutti 
Unto per distillazione , che per infu- 
sione. • x 

Volendoli ftre per distillazione, che « 
il metodo migliore? si pongono leteste del- 
l'agrume in Fusione nell'acquavite, indi se 
ne distilla lo spirito. 

Volendoli poi fare per infusione, non si 
ha che a mettere le zeste dell'agrume den» 
troallo spirito di tino per sette, o dieci 
giórni } indi filtrarne lo spirito, ed ade 
Solcarlo, 

Nota sopra i Rosoli. 
Sarebbe un dilungarmi senza conclusio- 
ne se io volessi minutamente dettagliare 
tutte le composizioni di tali liquori mentre 
il capriccio , ed il buon gusto sono i mae- 
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stri e la scorta in questi lavar! , percUè 
basta ad unire più odori coalospirilo tet- 
ti ficaio, e cornili mire in modo che u u' aroma 
non superi l'altro, che cosi possono variare 
le centina] a di rosoli , cambiandogli nome 
a piacere. . . u ; . ;...> 

Rattafm di Angelica. . ■ V 
: Radice buona di angelica tré oticie, ga- 
rofani una quarta d* oncia, macis un'ot- 
tava; ammaccateli tutto, e ponete infu- 
sione dentro quattro foglietti; di spirito di 
■vinoy dopo quindici giorni , filtrate lospi- 
«ito, addolcitelo con lo zucchero , e fatelo 
chiarire secondo l'arte ,:<:..'., 
Hattafta dì sette temi. 
Semi di cimino, di anaci,di Gnocelio, 
ài aneto ; di coriandoli , di angelica, & 
carri , mezz'oncia per sorte -, pestate il tut- 
to grossamente , e quindi ponete in fusio- 
ne in tre foglietto di Spìrito di vino; dopo 
dieci giorni , passate lo Spirito ,che lo ar> 
-co muderete con lo zucchero, e lo filtrerei». 

;l - 03 . 

CAPITOLO XXVIIL . -w:oa 
• „ ■ "■ ( i 

Delle acque seropHcidistillate . 

Aequa di Maraschino . 

V edetcla alla pag. *53 ma irtTece del 
-rino, o dell' acquavite si pongono le ma- 
«aschein fusione eoo dell acqua natura- 
le,- * si distillano dopo tre giorni . - — 
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;'. j-i -.1 '.Acqua d'i Cocòmero. '.i 

Esprimete il sugo di quattro buoni co- 
comeri , il quale passato per setaccio lo 
metterete dentro un lambicco stagnaio, 
aggiungeteci dure onde di buona ca nnella* 
duefoglietle di acqua semplice -e. quindi 
dopo sei ore procedete alla distili azione a 
piccolo 61o; allorché sentirete, che il li- 
quor.e che slillà non ha più buon'odore v 
sapore; levate subito il recipiente e con- 
servate l'acqua dentro le bottiglie bene 
Otturate in luogo fresco. Quesl' acqua è 
-ottima per formare il sorbetto di Cocomero 
fuoridi stagione. . V < . ' , i^'J 
Acqua di frutti diversi . 
■ Dalle pesche , ananassi , albicocche 
per,e moscate .ciliege nere , melappielte^ 
melone , ed altri frutti sì può cavare un 
àtal» .distillata la quale conserva Inodore 
ed il sapore del frutto; con le quali acque , 
si possono apprestare dei sorbetti fuori di 
Stagione , dandogli però sempre il loro 
corpo di agro , come si costuma di fare 
con i) sugo dei frutti freschi . Il processo 
per fare queste acque è semplicissimo , fa- 
cendolo nella seguente maniera, Ammac- 
cate il frutto , e se sono pesche, crfiege 
ec. uniteci ancora i. loro noccitioli schiac- 
ciati ; indi coprite con acqua a suflìcenia, 
quanto che possa restar bene i 1 frutto m fu- 
so, e dopo veiitiquattr' ore distillate a pic- 
ciolo 61o; quindi conservale V acqua di- 
rtillatain bottiglie moltobene otturate. . 
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Acqua li Cannellu inpitt nìtodiìi-t 
Ponete una libbra di 'cannella grossa* 
mente; pesta dentro un la mbicco, e quin- 
di uniteci quattro boccali di acqua , e do* 
pò due giorni d' infusione, distillate a filo» 
codegradato. Questa è Vacqua di cannai* 
la semplice-. L'acquarli cannella compo* 
sta. si fa con il medesimo metodo , ma in- 
vece dell' acqua , vi si mettono quattri 
boccali di buon vino bianco. -, ■■ -, ->'fH 
Acqua di fori d' Aràncio). 
Ponete cinque libbre di fiori di arancio) 
dentro un lambicco con quattro boccali 
d'acqua, e dopo ventiquoltt'ore distille- 
rete f acqua, odorosa. Volendola più odoro* 
sa, ai rinfondono dei nuovi fiori di aran* 
ciò con l'acqua distillala, e quindi si pro- 
cede ad un'altra distillazione , con il qua! 
mezzo , ne otterrete un' acqua odorosìs- 

sima* '■- —vi '•>''-:■. ; . 

Acque di diversi fiori ed erbe odorose. 
Coo il metodo descrittodcllacqua di fid- 
<rì di arancio^ potrete fare le acquedimfe, 
di melissa , di fiori di tiglio, di /nenia, di 
basilico , Ai gì gli bianchi,n di silirepiante-* 
fiorì , radici , ed aromati diversi . - 1>: 1 

^ CAPITOLO XXIX. 

Degli oli essenziali per distillazione* 
■ * ; : .' , -a, ~ r - '■'.'< ih 

-Ti llorchè avrete distillata una grairqnan- 
,tÌtà di acqua odorosa con molti fiori, o erbe 
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semi radici, o corteccic aromatiche; vedre- 
te galleggiarne l'olio essenziale; il quale 
si separa per mezzo della carta suga posta 
dentro un'imbuto, poiché l'acqua passa , 
e l'olio resta dentro la carta , il quale rac- 
colto Ù conserta in piccole caralfioe di cri- 
stallo con il turaccio smerigliato. 

Si può ancora separare lo Ho essenziale 
in altro modo, cioè : si pone l'acqua stil- 
lale! dentro un'imbuto di vetro con cannel- 
lo stretto t il qualesi tiene oiluralo con un 
dito; quindi si fa passare l'acqua a goccia 
a goccia , e ai raccoglie l'essenza che resta 
in ultimo. Gli olii essenziali pesanti, che 
■restano in fondo dell'acqua distillata , sì 
««parano eoa decantare diligentemente la 
■detta acqua , e così resterà l'olio nel fondo, 
H quale lo conserverete in boccietle ben 
chiuse . 

Degli oli essenziali per espressione. 

Multi fruiti, c semi conteagono olire l'o- 
lio etèreo ancora un'olio pingue, il quale 
allorché ai esprime nel torchio, porta seco 
una parte di olio etèreo ancora , e perciò 
-con il metodo dell'espressione si ottiene 
l'olio delle noci moscate , delle bacche di 
alloro ec 

Siccome poi gli olii essenziali di cedro 
di bergamotta , di arancio, dì cedrato, 
dì limone ec. si possono ottenere tanto per 
distillazione , che per espressione ; così 
-potrete osservare il solito processo per la 
distillazione,, come di sopra si è detto. 5 
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volendolo fare per espressione si pub ot- 
tenere o con esprimere lezi** te dell'agru- 
me fra le dita, e farlo cadere in un reni- 
piente di vostro, oppure si grattugia la 
superficie dell' agrume, e quindi si pone 
la scorza grattata tra due lastre, esprimen. 
dotte l'olio essenziale, il quale si chiari- 
fica lasciandolo in riposo. 

Degli olii essenziali per descensum . 

I garofani danno la loro essenza per 
distillazione con il metodo ordinario,- ma 
se ne può cavare dell' eccellente con nn' 
altro modo facile, cioè: polverizzate dei 
garofani, e quindi poneteli dentro una 
pezza di lino, che legherete sopra un 
bicchiere, o tazza , facendo in modo, che 
la pezza faccia nel mezzo un concavo ; vi 
si pone sopra un coperchio di rame , odi 
ferro con pochissimo fuoco, ed in questo 
modo colerà V olio essenziale dentro al 
recipiente. 

Degli Olii essenziali zaccherosi . 

Questi ulti essenziali sono di grande 
uso per dare odore alle paste , gelatine , 
sorbetti ec-, e si Ottengono dagli agrumi 
odorosi con il seguente modo . Si gratta 
tutta la seorza superficiale degli agrumi 
con un pezzo di zucchero in pane, il qua- 
le a mano a mano si và raschiando con 
un coltellino, e sì pone dentro i vasetti 
vetriati , nei quali si conserva ben chiuso 
per le occorrente . 
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■ Di alcuni altri Olii essenziali. . 

Tutte le piante lillace, come il tubero- 
so . il grisoutina, la violetta , le giunchi- 
glie , ed altri simili non donno alcun'es- 
senza con la distillazione; ma la clibniea 
però ha trovata la maniera di ottenerlo - 
con fare delle replicate infusioni dei cUlti 
fiori dentro l'olio di beco., 6 di mandorla 
dolci estratto di. recente, quindi ineschia- 
te l'olio odoroso con altrettanto alkool 
rettilicntói e di porre il mescnglio nella 
beve; l'olio si gela , e lo spirito a' i mpre- 
gna dell'odore , ed in questo modo si otr 
tiene un'essenza odorosissima del liore 
mentre l'olio grasso ne ha perduta tutta la 
fragarr7,a, e \' alluri viene ad imposses- 
sarsi di tutta la pnrie odorifera - 

Se. invece di ottenere questi olii essen-. 
siali con far congelare 1 olio nella neve, 
si vuò versare il mescugli.0 dentro una 
storta , e ri trarne lo spirito odoroso , l'oli» 
essendo pesante resterà nel fondo, .e lo 
Spirilo ne sortirà con l'odore; ma questo 
metodo e cattivo , mentre per l'azione dei 
fuoco si rarefà l'aromn, e si ottiene uno 
spìrito con un debolissimo odore ; onde 
il primo metodo è il migliore. 
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Di alcuni vini composti, ed stiri' liquori. 

• ^ ni in. Vkrmtit composto. , ' « -, 
■Bi»! 1 o - te - ''■'-O'a- •■ ■'. u-; -1 t..' ; - « 

ilA^Aice di genziana, «este* di limone un 
ou citi pei' sorte, pepe lungo una crunrU 
d'oncia , vi mi generoso foglietto quattro ■ 

Dopo sci giurai d'infusione- si passa per 
felttó.ii aiuiib -i,Ì--i2.i ] tv ù- ;i.y , sn.a -. 

Questo vino è ottimo per le debolezze 
di stomaco,, e per l' indigestione. 

Suiiu -inolili le ricette con le quali si 
compone tal viho , ma ila migliore; è pefi- 
taraeotexpue*ta , i mentre non partecipa di 
qlié!l-'anifli'0idisgTiM03<>,.cl«i, per. lo più ha 

ljltf.SU) V ÌJ10 . ..i.M -J , .;itf S .i .-± 

-. .j^^AFino di Ciliegie. -pìi. ::i 
Levate Tossa a trenta libbre dì ciliegie, 
e ponetele dentro un gran calino con f'ut- 
Uva-'parte de'suui inuminoti ammaccati, 
t; qualche foglia fresca del frutto,^ coprite 
con una tela grossa, e^lpsci^te che bolla 
ionie il Ivi uui; allorché;, avrà terminata la 
fermentai io ole ( osservando però che non 
agrisea ) tiratelo in- chiaro , ed uniteci tre 
libbre: di Baccherò lino , e t re fogli ette di 
spirito di vino; dopo un mese tiluatelo, 
ponetelo nelle bottiglie bene otturine e 
conservatele dentro la sabbia, iu cajitina. 



Digitized by Google 



Vino dì Pesche . 

Ammaccate tre al a libbre di pesche ma- 
ture j e ponetele dentro un vaso adattato 
coutrelibbredi zucchero., una noce, cwi 
ecata, due foglieite di spìrito di vino , ed 
un boccale di acqua; allorché, sarà termi- 
nata la fermentazione dopo dieci , o quii* 
dici giorni, tira» il vino hi chàwfa, ed 

»MlllW ìir "ì fog*"*" Q * 8 P' r iw 

di vinone seilìfebre di «weber» lasciato 
cesi per altri venti giar»? iodi filtratelo, 
e conservatelo in bottiglie chiuse inluoge 
f#e«r0- o.tt^J-j'i '-alt ttiinoij- 

.-■ Vino di •-■Cotogni... iw>is >ti 
ti Prendete Tenti belli cotogni naturi, e 
tagliateli in fette fine; indi poneteli dea* 
irò dodici fogliette di buon vino ì * nit * ci 
tota* fogliti* d» spirito di vino, due lib- 
bre di zucchero , e mezz'oncia di cannella 
in istecco ; dopo un mese-filiralelo , e con- 
sertatelo:.' .-:U'nf •«-"o !•»!««••- 1 

■•> Vino di noa spina . . •• ; *' 
Ponete dell' uva spina; evagata e franta 
dentro- un botticello ; indi Versataci sopra 
dell' acqua bollente, e lasciate' cosi pe» 
venti giorni; tirate poscia in chiaro il 
liquore, e per ogni tre boccali ******* nna 
foglietta di spailo dr vino, e tre libbre 
di zucchero-, filmatelo poi* e. conservatelo 
dentro le bottiglie eWnrate io cantina 
nell'arena. ■ : - 1 "'*'; '° I 

>Bop« qualcWi ttmpo diviene «il liqao* 
re gratissimo- 
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! . fino dì Malaga fittizio. ■■ ■■ ,. 

Zibibbo libbre quindici , fiori di pesce 
onde quattro, vino bianco generoso fé* 
gli elle quaranta. •;' !"■■• ; 

Mettete il tutto dentro un vaso , e la- 
sciatelo beni; coperto pur lo spazio di cin- 
que,- o sei mcfei ; quindi tiratelo in chia- 
ro , ed imbottigliatelo. ;:!it v i.'i 
■ :. '.Vino Moscato artefatto, ."io.'-v 
. Zibibbo, buono libbre venti,, fiori di saio- 
buco una libbra , erba a gela rea oncìe s<?i, 
vino dolce, bianco e buono fogliette aessaa- 
taquattro. -.ij , i> 

Seguirete 1 istcsso metodo, che il pre- 
cedente di Malaga fitti zio. Bisogna osser- 
vare , che il .zibibbo sia buono , « hn 
capato. , . .■ . '„i yA-'ra. 

-, Se non avete 1' erba asciarla , potrete 
tarlo con una libbra e mezza di fiorì di sam- 
buco. ..... . . . v ■.!.'•..■ .i ,.i 

, Calibrali. ,•• ■ i 'U. u'M 

Ponete quattro libbre di visciolc schiac- 
ciate dentro quattro boccali di buon'act 
ujuavite , mezza noce moscata , ed un» 
stecco di cannella, dopo un mese filtrale 
il liquore,econservatelo.Degli,ossÌschiacr , 
ciati delle vbciole mettetene altro che la 
terza parte. . ,, . -.u ■ 

Kirxhwasser. v>v.i>.i -f 

Schiacciate trenta libbra di. cigliegìe 
morette; indi ponetele dentro un vaso con 
Ire boccali, di acquavite, due libbre delle 
foglie del frutto, e tre boccali di acqua \ 
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dopo dicci .giorni distillate a piccolo filo ; 
indiTètlificaLc il liquore eoa una seconda 
ti isii Nazione. .. i ' 1 . ...i t ; j. >. ,.:.} 

In Russia ed in Germania stillanoque,. 
«Io liquore senza addizione di acquavite, 
« solamente vi mettono un ;poco di acqua 
«empi ice ; wa usano però la precauzione 
di coprire le ci gli e gi e con della cenere La- 
gnata , e qtiesto lo -fanno per evitare le 
esalazioni spiritose, dopo un mese levano 
la cròsta di cenere, ne stillano l' acqua 
Spiritosa rettificandola poi con una secon- 
da distillazione. ' 
-*jiq li a ; ,o'' idromele, i - ■ ::■>< 
-:I>onete quattro boccali d'acqua dentro 
un calderotto con quattro libbre di biro» 
miele; fatelo poscia bollire , schiuman- 
dolo con diligenza, èd- allorché, ponendo- 
ci dentro ùttuovo crudoilo sosterrà a 1 gaU 
la, levatelo dal fuoco mentre sarà arri- 
vato alla sua cottura ; uditeci una quarta 
éV óncia-ili «trancila.; Sei garofani, la quar- 
ta parte di : una noce moscata due zesle dì 
limone, ed una fogliette di spirito di vino; 
dopo un mese filtratelo, imbottigliatelo , 
e conservatelo in cantina. ■ . ( -'' •■■ ; .J li 
i. -J*\* ijii.. Futa artificiale*. . 

Mettete cinque libbre di zibibbo capa-' 
to dentro un caVderorto con otto hoccali 
di acqua, r mezzo boccale di aceto; fate 
bollire finche/ai ridurrla due terzi ; indi 
versate subito ri «tuo- dentro un vaso caJ 
pace^ ed ouucalulo i, e Uopo otto giorni 
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avrete un vino guscio da potersi bere. , 
Se miluogo del lybibio vi jerviréjte dtjlp 
la piccola passerina ,' .o *li-»Ur' uva secca,, 
.il Vino non rÌBscirà coaibuopQCOme quello 
fatto con il , -M- la 

-e,, un* -^'«o chiaretto ojmpostp., c 
Abbiate qu altro boccali di buon vino 
bianco, nel quale un irete\ mezza libbra 
zucchero, me/.t'otaeia «li mandorle amare, 
un pizzico di zafferano e sri garofani dopo 
due giorni tiratelo in chiaro, e conser- 
vatelo. ■■■!■■>• ->■-<■ il.Vs 
}! K - v : f r ino Jòrte all'americana- : . 
„ Prendete sei boccali di vino generoso, 
e po nettilo .dentro una damigiana dì vetro; 
uniteci mezza libbra, di zucchero, mez^' 
oncia di pepe forte ammaccato, dodici ga- 
rofani, mezza note moscata, le zeste di 
mezzo arancio fotte; dopo ventiquattr'ore 
.passatelo in chjaroe conservatelo in. bot- 
tiglie benfe atliirate. ,|, . - 
.-Tino- dì China. 
Mettete a, bollire otto boccali d' accula , 
.« quindi uniteci una libbra di china a m»- 
imaccata, otto libbre di zucchero, un'oncia 
di, cannella , nna noce, moscata , e due on- 
cie pei sorte di coriandoli, e di garofani; 
ed allorché il tutto 'avrà bollito leniamoli- 
.t» per>ia diun'ora, si levi da.1 fuoco-e si 
4«*c,i raffreddare v indi yi si unisca mezza 
.lifcbfaj di lievito slempcrato,esiagiti ilhV 
«qjlpr.e.per.u.H' ora.sij^ci pqi così per quior 
dici giorni " t indi si tiri in chiaro, e visi 
Cred. la 



Digilized by Google 



»fì6 

aggiungano due fogliélte di ottimo spiri- 
to di vico; si filtri poscia a perfetta chia- 
tézzayesi conservi. 'V 

Questo vino è antiputrido > ed antifeb- 
brile , e se ne prende qualche bicchierino 
a digiuaO per preMtTBlivo nelle arie so- 
apélie. 

> Fino di Mete. > .:••.< ■'. 

Schiacciate delle mele bene mature, e 
ponetele deatroun caidajn eoa tant'acquta 
■che le- c»opra; indi fatele bollire per me»- 
z'ora; versatele poi un vaso , ed aggiun- 
geteci -UB pòco di lievito «temperato ; bat- 
tete bene il liquore » -* lasciale!© fermen- 
tare per alcuni giorni ^ ìndi tiratelo Ita 
chiaro> ed imbottigliatelo^ <> 

Alcuni tì uoiweono Ut» popò di spirito 
divino.'-! - 1 * 

Fino di Bern-r.:-.™ • 

Con le pere mature , potete fere un 
vino cerne il precedente di tnels. 1 - ■> 1 
.Fino di' fiwole. 

Ammaccate due libbre' dì favole', e po- 
netele in fusione dentro t^uaUro boccali 
di buon vino, un» libbra di Bùcchero ,ei 
una mezza foglietto di spirito di vino; do- 
j.0 dodici ore si filtra, e si conserva^ ' 
Elixir di latina vita. - -■>.■ ; ->» 

Spirito di vino nu boccale, alajèsucco- 
trin» due oncie , agarico due oncic zaf- 
ferano no' ottava d^onttia, radice di gen- 
ziana una quatta, d'wcia, «doari» un» 
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| dodici giorni d'infusioae, « Ul- 

tra il liquore, e »i ct-nterva. . \.\ 

Questo elixir di moda è stomatico, pur- 
gativo Biitelmitico , ed •nbf'efebriSe, 

La sua dose è un cuctliiajo da tavoli. 
Itegli Aceti, odami. . , . ■.. a 

Senza fare una lunga descrizione sulla 
maniera di fare gli aedi confasti, i quali 
servono per condire delle insalate, o ri- 
levare il gusto delle salse , crostini ec. ; 
dirò solamente , che si pone queir erba , 
o fiore che uno vuole dentro 1* aceto, e 
dopo 1 J infusione di qualche giorno , si 
passa per un pannolino, e si conserva. Gli 
aceti più comuni sona all' aglio , alla sca- 
logna , al dragoncello al basilico, ce. 
Del servizio di Credenza, 

E' regola generale di preparare tanti 
tondini di credenza,, quanti sono necessa- 
ri , onde coprire una tavola a tenore della 
sua grandezza. Questi tondini , non sulo 
debbano essere assai variati, e tramezzati, 
ma di più si debbono toccare l'uno col- 
1' .'iliro servendoli sopra la tavola. E' rego- 
la ancora generale, che questi tondini sia- 
no disposti prima sopra una tavola sepa- 
rata nello stesso modo , come si debbano 
posare sopra a quella del padrone, eccet- 
tuati ì sorbetti gelati per i quali , o si 
rileveranno altri tondini , o si Usue- 
ranno dei vani espressamente per collocar- 
li, allorché sarà tempo di servirli. 11 tut- 
to affinchè* il sevizio di credenza sia bene 
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PRODUZIONI 

-vi 

Delle quattro stagioni dell'anno in Fratta , Fiorì, 
ed Erbaggi per nrritio della G redenta . ' . 1 



NELLA PRIMAVERA 
IN IMI U T T A 



Sa, 

MogninG . Marasche. , r 

Napoletane. Fravole di Giardino V 

Monichelle. Le Fravólè di Bosco . 

Olandesi Le Fravole ananasse . 
Bianchettone tardive ." 

in itti str. : 'f ■") •< 

Sparagi bianchi' .. Dragoncello. 

— verdi . " ' ' Cren fotte -. " ' ' " 

— selvatici . Sedani 

Gli ultimi Broccoli . Carciofi. ' ' ; " 

Piselli. ■ Carote gvalle . 

Carole rosse . ■' Lattuga lunga . 
L'Itimi Cavoli fiori. 



L'Itimi Gobbi .' 

Insalale fine; — d'indivi, 

L' Indivia. Puntarelle di cicória . 



V mutinolo. ' Cicorieltu tenera . 

Crescione ; ' Lattughella di rampngna 

Canuei . Ravanelli di più sorte . 
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IH FIORI 

Fiori di Borracine . Margherite . 

Fiori ii Arancia . Coquigliardi . 

Fiori dì Limone, Giacimi , 

Narrisi . Ranuncoli di ogni specie . 

Tulipani . Oreerhic di Faraone. 

Corone Imperiali . Garofani . 

Polloni dì Ruìd . GigU . 

Rose d' ogni -specie . G-nrofa netti indiani . 
Viole doppie , e scempie. Iridi . 

Viole Mammolo . Frittellone . 
A il fin udì . Bussinoti!. 
MariMM . Orecchie d" orlo . 

Epatici '. Frassinelle ■ 
Giunchiglie . Fiori di Croceo . 

Camomille . Giaccìè doppie . 

Fiori di Prato , Asfodili-. 

•NELL'ESTATE 
IN FRUTTA 

Ultime fravole • Brutte buo OC . 

Fravore d' ogni mese . Spadone. 

Fichi gentili . Moseerole. 

— di S. Giovanni . Cremisina , 

Ultime Albicocche. . Moscate. 

Meloni poponi . Bianchetto . 

Mei onci ai chinesì . Pere Regine . 

Cocomeri , o Angurie . Romei lette . 

Ultime Ciliegie. Buon Cristiane d'estate. 

Fiuocchio granito . Cassolttte . 

Ribes , Moscatello. 

Framboai , Agresto .. 

fesche di Ogni specie . Agi-estone. 

ruchette noci . Prugne d'ogni qualità. 

Pesche Asperges , Verdacchìe . 

Pesche della Maddalena . Zuccherine .' 

Troiane. Mirabelle. ' r 

Carote. Damaschine 

Giallone . Regii 

Cancelliere. Beali 

Pari. Pernicit 

Pere di più sorte. Imperiai 
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5orbe . 
Ananassi . 

74ocÌ . 



May «noe . 

Nigelle . 

Finti di passione 

Ama fanti . 

Fiori di Parnaso ■ 

Anemoni . 

Violette . 

Argemonj . 

Tuberosi . 

Croci di Malta . 

Malricaria doppia , 



S RB A GGI . 

Pomi di Terra . 
Ultimi Sparagi . 
Carote rosse ■ 
— gialle . 
Prezzemolo • 
Cedrioli . 
Cedri piatti . 

Lattuga lunga . 

Cappuccio. . 
{inalatine d'ogni sorta. 
Ravanelli. 
V FIORI. 

Piedi di Allodola . 
Digitati di tutu le sorte. 
Scabbiosa ■ 
Colchiche . 
Lavanda , o S pi getta . 
Tromboni doppi, a scempi 
Paquaretti . 
Volubili . 

Gelsomini comuni. 

•— di Spigna . 

Occhi di Bua . 

Viole doppie, e scempie . 

garofanati . 

Immortali. 
Aste ri . 



NELL' AUTUNNO 



I N FRUTTA. 



Uva dì tutte le sorte . 
Moscatello. 
McMcatclloaa . 



Agreitone . 
Ber za min* . 
Uva bianca ■ 
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Rafosco . 

P.OCOICttO , 

P.uuldlo . 
Pergolwe. • 
Malvasia .* 
Coi ini la . 
Ut j ■ ■ -i, vj 

Bordnllcné . 
Uretta lacca 



£jrat.-) r ,?|j 

Violette . 
Bordini- ; 
Porporine 



Fittoceli tette 
, M : , . 

" i . ... . 

Cliimi Coc l— .. 
Meloni d' I eterno 
Casla^ne 

a I .1: I- : . , 

Amaci Torti . 
— di PortnjraliO . 
:ìe, ftluraogoltrlti eh ine si 

;* 



VI 




Mele roscO 
JU*te . 
P 0> nrci e re . 
Barn boù rre . 



^......p Spadb'oe . 1 

' Pltraiffluae , " *■" '■ 6 '* 
■ ADgclirhe . 
Ver 6 olesi . . "■' ■ --tiH 
Bn^nn hncctie . 
'I '] Uiaàrrhcbti fi 

Marchesi . 
\ 1 r :Cff °ìie k 1 

Setine . 

Ambrette . ,, Ìf> rr'I 
iimn.* Germane. . ■.,i.i»i>W 
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Buou Cristiane d' inverno. Pignoli o Pinocchi . 
IN ERBAGGI. 

Broccoli . —-—Pomi di Intra. 

Cavoli fiori . Raponzoli . 

Fagioleiti verdi lardivi . Cicoria. 
Lattuga lunga ; 



- gialle . 
Cardi , o Gabbi ." 
Cren Forte . tj 1 



C appoco ina 
Indivia . 
Salse Gne . 
Pastinache . 
Predinolo , ri u .. 
(nsaUine fine . 
Cavoli verdi . 
Ravanelli di più si 
Radiche di Cicoria 
Zucchetta . 

I . 

Meravigli*. ■,. 
Amaranti . 
Fiori, di passione , 
Porpore . 



ii N E L L* IN VERNO. 

Meloni d' luTernC. UvasMeaV 
Granati . 
Oli» 



a 



Funghi di più specie- . 

• io r ■ ", 

Passa«elluti il' n t :if 
Narcisi di Portogallo . 
Garufanetti d' India . . '} 



Uva conservata ■ 
Zibibbo. ■"' 
Ficbi seccai . 

Pete d' Inverno . 
Mele di più specie . 
Pignoli . 



Viscide s«eehe-V J ' 
: Prugne 'secche^.' '■ 
Olive nert secche*. 
Limoni . " ■- .:i — 

Tutte leiiilalità di AgrUrtri? 
• Portogalli; b Aranci i» — 
Uva spina ìOm»i«.«» .ib — 
DiverrialtH fruiti sécchi,* 



do. 



IN ERBAGGI 
' Vedetele produzioni degli erbaggi di An tonilo 
mentre in onesta stagione si trovano ristessi erbjggi 1 

IR FIORI. 
Fiori di paglia . Passavelluti . 



Digitized by Google 



INDICE 



re per intelligenza di que- 
l' Opera. Pag. Ili 

Di alcuni iter duo i usati nelle Arti del Creden- 
ziere , Confetturiere , e Liquorista. ivi 

C A P I T O L O L* 

Scella dello ?.uficliero, modo di ben chiarifi- 
c»rlo, e : ue diverse cotture. !.. 

Chiarificazione dello zucchero. » 

Prima cottura dello zucchera chiamata i li», o 
S~ scirtppq , e4 in Francese lissA. ' 3 

Seconda cottura a primo li lo , o piccolo tirag- 
gio , ed in Francese pìccolo pei lè. 4 

'l'erta rottura a. stretto filo . o gran tiraggio 
eJ io francese gran perle. ivi 

Quarta coltura a piuma, o penna, iiift Piacene 
a la piume, o aouffè. . ,xA 

Quinta cottura ■ palla, o perla, ed in Francese 
gran .qOC A li l .gl'Ari M 

Sesta cottura a caramello , ed in francese ■ 
cassé. - •■■ ivi 

CA P ITOLO ti* 

Dei colori per paste , confettare, e liquori. Os- 
servazione «apra i colori. 5 
Sasso di amarante , o sia di uvetta Iacea. iti 

— in epnfterva di cocciniglia. . , ■ . ' 6 
•— di cocciniglia in conserva in altro modo. ivi 

— di cocciniglia alto spirito di yao. ivi 

— di cocciniglia all' acqua. _ 7 

— di carminio. . . . 1 , m 
Rosolio di sandalo. J . , , . WH 

i^o, " , ..,„. .;„ , ;, 

Turchino. ivi 
Verdi diseni. ■ ;j ;i • 

49WtrtSA il> if..' tu i.' ' i-. ■ .1 .9 
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CAPITOLO in.' 

Modo di colorire la polvere di marmo 
il perle rr* del dotar. 

Sabla bianca. 


•;5 

per tablara 

IO 




— roua corallina. 




— • cremisi. 








— gialla chiara. 


m 



- verde d* ogn i degradatone. 

~ di direni colori. ,v ' 
C A P I T O L 0 IV.' 
Dei latori al forno in generala , della glaaaa; , 

B dei geli d ogni torta. ■ * 

Paste diverte di pan di Spagna comune. '. fi 

Pap di Spagna Papalino. «5 

— di Spagna ili magro. 1VI 
Pasta alla Caviglia na. B : 

— alla Provenuto .j. ... {** 
■—leggiera sbattuta di mandorle dolci. ivi 
■ — leggiera sbattuta di mandorle amare. iti 

— ordinaria «battuta di ma lido rie dolci, a dì _ 
mandorle amare., '7 

— fina ■ battuti di mandorle all' Inglese. ' in 

— di bocca di Dama. . _ i*ì ' 
Patte leggiere e mezze leggera «battute , di pi- 
stacchi , o pignoli , o marroni .. o nocchie , 

0 potai ili terra. '3 

Patlt alla piume. ' ,vl 

mtU toglie. »3 

V «Iantine. f" 
Bordini alla Rena. ; ao 



Fichi dì Tivoli. 
Sovffièi alla marenga. 
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Couutlloiii 



Bislacche alla Prussiana. 



ma a m; alla Couu.u. 

Mostacciolelti alla ciatoiarda. 
lftgt»»«iui alla Lombarda. 
2i alla Cremonese. 



loleltc alla Maltese. 



fiorracciate alla Napoletana. ; 'ivi* 

— alla Veneti» na di più OTmW-e. ■ i6" 
Marengbe d' og<" sorte. . ' ift* 
Spume leggiere d' ogni^liAt^* L V" 1 - ' 

Cpnmafea lento. ■ ivi 

H aiuoli-La. ■ ■ ■ ' ' - 

Sfiumelle all' Inglese. .uuiU(> j - ^iVi" 

Mànapanetti alla Vicentina.-" 1 ' ,.' ■ if^ 

di Mandorle amare. m: ' ' ; ' 1 S& 

— di Pistacchi. • *■ . .', u iff 
Marzapani di Subiate. ■ ,I,J "''" 1 ' h> :ìyT 

— Untali. S'i'W-O! — ST 

— di Sierra 1 .- 



- Fteolr! t 



diversi 'frutti. ,fl ■ 
i— ' di pignoli. 

Pasta" Reale di Mandorle dolci , 



j Reale di Pistacchi. 



yp tacchi marcngati. — jw 



— imbottiti. 5 L ' ivi 

Pfin pepati sopraffini, J^"aina <..-.. ^i.iif^p 
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Pan giallo, 
Pusie Amate. 
Pregiate alla B 



S-ir.cl.ciH di Pti„ 6 .-. 

ftÌoLirjf..| alla TcdeJca. -' ivi' 



BÌlruéal forno. C^j- 
AociQfili glassati. ■ $r 

Gtènibellelle IWali. trt 
Tintorie. *' w ■ ■■' • -ifi> 

— alla ujmroioga. 43- 
•v- di mandorli- amare. 
7.c1>polf)ui ali] Napól.tao.i. ' 
•Sui-.m.-lt.. 

G)4<nb«1Jetic alla Dalfìua. 



alla Francese;- "'•*' J *' i ■• -I- '■ "«• . 

— -«Ila Bsrr, •» *<;-»jJP 

Ciambelle semplici eoo I" uva - jfr 

— alla Fiorenliua. "* ' ift 

— .-il . iff 

■"■Papaline. atuam-ì: -fif 

— frolle diverte $f 

— ■al butirro. in 

— r.p.eoe. is ; 

— con 1' olio. ■ - *"48" 

— alla rVasralaoo. '"-ìtf 

— alla Senese. Ju " ,n ivt" 

— lievita di pi>'i sorte. ivY 
Ciambc.loo. .ì ., Verfeiiana. 

P»SfioI(clle lievita di Uf ;ni specie. ,J iff 

Mamozii. ■ '■ ftr 
Piorluli. .■-.*.. . 

tìeumesi. ' fft 

Bitcoiti di Monache. ** 1 - »fT 

J_ Majorchini. ■ ■ W 

— da Liquori. >«* 
li all' EgiiiMW». 
■I** molli. 
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— alla Lombarda. 

— Sir Americana. 
*T «I cedrato. 



— alla panna di Utt«. 

— ai frulli e inditi. 



— di Cioccolata. 



- alla Periiana. 

-alla Mantovana in più miniarci 

- alla T-rca. 



i.i 

54 



di mandorla amar*. ili 



Prandi biscotti alla ipagnuola. 



- di SaTQja. iti. 
■ Pigili. ± Z >TÀ 

- alla Mainata Iucca. Sa 

- alla Bolognese. ', .ivi 

- Mele ili 

- alla Svinerà-, <ìa 

- alla PoloDfie. iti. 

- afi'ricani. ivi 

- alla Grama is più modi. ivi 

- alla spuma di latte. (il 

iù modi» ivi, 
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Biscottini alla Fantasia. . ■ -' 

~ di montagna. 

— alla Fiamminga. ,, 

— alla Voliere, 

— all' ostie. 
all'Inglese. 

— marzapani ti al caffé, 
alla marcici» Ma. 

— alla unii tese. IO. - 

— a Sultana ....... «T 

*. all' Ungherese. ivi 
•rr- di Marzapane alla cioccolata. yi 

di Anaci. ili 

— Glaiiati. ìli 
alla Genovese. .1,. ; c 1' . 7» 



— air Orientale. ... fi 

— alla Hourtt, ... lù 

— all'irlandese. . : 

— di pistacchi alla Siciliana. . ,.st 
1— di Mandorle amara. „ . . u ili. 

— alla Marenga. . ili 
Bomboches diverse alle paste (battute. j& 
Rafìioli alla Napoletana. ili 
FonantUi alla Marenga. . 7& 
Giardinetti variali. ivi 
Paiate Bijù. ivi 
Dal Geli e Gialle di zucchero d' ogni aorte 7-7- 
Gelo al tiraggio. i*i 
Glassa al tiraggi*. .... -,3 

T- alla marenga. 

■Maniera di glassare a oaizarola. tuttocti cita ai 
tnole. 

CAPITOLO \.<* 



Dei Larorl a caziarola j' cani inecje: 1 * di 
altre lavorazioni diverse. 

Zucchero Candito, - '■■ ■■ 

•— . in Pino. ., .„■ u , .... 

f Spongato di più sorte. . t , „ 

6 ponga to alle Perline. ■_»■.. * 

<r* Spongato Grillie. ... . 

rr- Gettato. . _ 
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Zucchero d' Orzo d' ogni qualità'. 
Caramelli d'orni specie, 



Conserve Reali di Pistacchi. 



g-rij-liaggi d'ogni i 



*d altro al mechero granilo. 



Pistacchi , o N occhi* 



— Brulé in più maniere. 

Perline d' ogni specie. - 
Fiori , o altro in camicia, 
Dubl^s. g 
BSttfelittUai liquori in più m< 

Torrone ad ubo di Benevento. 
Mocchiala alla Napoletana.- 
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Spagne dm 
Caramelle c 
Ut»i Molies 

mo<Ii. ìli 
-uwu -CAPITOLO VI." 
Del Pastiglinge, « delle» Pastiglie d' agni genere^ toS 
Pastigliane wi n«00rs7Ì (J) .e. mg) 
Unti glie al Dragatile d* o^pì sorte, levi 
Diavoloni e ihavuliai djiarti. il ivi 
"itigli* a freddo. 



- alla Fraiiceie. 



«07- 



CAPITOLO Vll.° 
Dei Sciroppati o sia Candiiara. ro6- 
]>f st'i Agrumi in Sciroppo. . ivi 
Dei frulli [naturi Sciroppati. ■ ■ ■ --:>*10' 

Di alcuni frulli verdi in Sciroppo. •! '.(»»- 

Dell' erbe e fiori io geo era le, e modo di sgrop- 
parli. »,5- 
Afverlmcfili necessari sopra ~li Sciroppati, ni j 

■ < CAPITALO VII!.'. :.. - " 

D'I Tiraggio . n si i il mudo di tirare a sacco 

la Candì tur a in più luaniuru. ni 

Cnnditura al Tirarlo, lift- 

— ' a Sfeco. * "ìii~ 

Dee Fiori tirati a icrd in piff moóH. in - 

CAPITOLO [*.* 

Del Brillarne. I.fh 

M) -riera di Rr.l .untire mj3lun:ine .averti, ivi ■ 

CAPITOLO X.° ' — 

Delta Composi* d^ni jorle. la» 

Composte allo Sciroppo * iti' 

— i fresco a meszn succherò. ivi 

— a fresco a tutto «Kehero» ■ i ja 

— fresco di Portogallo. - 4vt- 

—j*I Forno. • 'il. .1 £ .'ivr 

_ „ frutti in KèfrMti, o y j i .•■ :\ „s 

."idi Liquo#V'- ' .— ■'■> -tt •■ i , | . Mi 

-—alla .(tenete. - • 

— i (irillié. IH- 

-iifcl Vino. Mtv.;it;:- : t.: j„ì- 

— , ell« Marella. ■«■■ i»5- 

— alla Gtlatiua. --. . 
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C A P I TO LO XI.V 
Pelle Gelatine di tutte le queliti. ■ , i 

fralaline .li fruiti Mucillaginosi I 

— uìtcnUi sugosi- i 
O-jur rvazifroi sopra le Gelaline. 

C I P I T O L 0 
Delle Conugrve 'd'ogni specie , a. delle mtm 

paste di fruiti , o di uori diversi. - ■ ■. ' 
Coiutrva liquida °' qualunque AfinniB. i 

— liqaija ai fruiti in polpa. 

— liquida di fruiti Rugosi. 

— liquida dt fiori diversi. ' 1 > 



Cousrrve secche di fruiti al Tiraggio. 

— neche di frulli al vino. 

— «ecofa* di frulli al mechero in granai - 

— «ceche di frulli alla Francese. 

Cognata io più manine. ■ ■ ■ -i~ 



_-. jn polvere di «eroi di Melone. 
Piccole Conterrà di Krbe diversi; 



— di ogni qualità di frutti in polpa. 
-, di frutti ira £ .-■ . 
fiori dìv? ■ 



0 XIV.° 



- - flTO U 
Uni Sciroppi , e delle Bevande dell'uosa. 140 

— Sciroppi naturali di fruiti sugosi ip conserva- m 

— Sci/oppiai gugo di Frulli. .^Hit*k- 

— Sciroppi di diversi frulli in più modi „,7 

— SAroppi di fiori diversi. 

Sciroppi di Erb* diierso. ; J .iJHL 
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Tlivuì »lf> Sciroppi ' ' j- ' ^5 

Sei Sciroppi di esserne ai «g™"»- '«£ 

- Sciroppi Spirito». /jT 
Sciroppo Acetoso semplice. 

_ Acetoso .1 .Ugo di frntt». «>- 

Agro di cedro naturale. . 
_ di Cedro panato. 

_ di Arancio naturale. -„ ;■ .1 A. ->*J- 

_ di Arancio passato. 

Sciroppo di Orzala . 

Fc-neio Naturale. - .. 

_ caldo SpangatO. 

— caldoal Vino. ."? 

Zabaglione alla Mita»». »« 

Hegus alia Saoziese . ... W 

Betand. Giapponese . » 

_ Americana serapi.qe • jjf 

&£^ c ^ p ^ 0 ^j$^ ■ 

Dei Sorbetti selatì d' oiini qualità , »fa 

Maniera di gelare qualunque Sorbetto . "1- 

HoJo di fare i Peni M»"t. . Mg- 

Alcune Regole general, per i Sortii» . ™- 

t«„; c.K.tti «ttl di Latte . ed alni «nuli *M- 



Dei Sorbetti di Latto 
De! Sorbetti dì Agrume:, : 
Dei Sorbettidi Frnttod. qualnaqufl iOrt. io («- ^_ 



.51 



Dei Sorbetti par Infusi 

Dei Sorbetti Graniti . • — 
Dei Sorbetti Spongati . 

Sorbetto di Latte naturale , ; !*? 

— di Butirro . ili 

— di pane di Spagna . 

— alla Crema di q U aJiiinwl»«*. . '*f 
„ al Candito d'u**», » 
_ di Caffè naturalo . ' ' 

— di Caffè bianco . 

4. di Cioccol.ta naturale , , *} 

— di Cioccolata bianca. ™ 

— di Cannella naturale . ; . *™ 



_ di Cannella biauca. . : 

.— di Pistacchio naturale . 
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iUni-hatlo di fimo PilUCC&it ■ 



— di semi di Melone . 
— • di Pignolo . 

•~ di Mandorle dolci . 

— di Mandorla amara . 
~ di Nocchiuta. 

■J- di Castagria . 

— di Onala . 

— -di qualunque i Agrnrr 



BtSfieHo di pesche | ed ogni nllro lrcitlo . 



— di qualunque Liquore Spintolo . 
-i- di Maraschino in più modi . . 

-t- di Fottio al sugo di Fruiti J - 

— di Latin ai Liquori . 

di perfetto Amare ." 1 ' 

— >Spongalo di Vainigli* 

i ti i 4i qualunque fiore ' ■ ■ - 

— di Anaci. ■ ' 

■ — all'acqua di Finocchio .' 

*~ di Badiali- - ^. ■ -. 

-J- di thè alla panna di latto , ■ : ì 1 
o al Cor di latte . . ' 1 '■ 



l di Poler 



i alla rr 



aio di Diavolone . ■ 
— di Latte al zefriro . - -***■ 

CAPITOLO XVI. a 
Del modo dì Fabbricare ogni sorta di Coi 

Della fabbricazione dalla Cioccolata , e d 
Cioccolata di ulto Caracca . ~ 
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CAPITOLO XVIII 0 t 
Delle Creme , Formaggi dì Officio, ed altra la- — 



votazioni di latte ■ 
Crema pasticcerà di ogni qualità . 


»75 


Creme delicate di tutto le aorte . in 


— di Zabaglione alla Milanese ìd più mod: 


i 176 


_ Veloutèc in più maniere . m 


— Fovetlés di oeni genere , 


'7 7 


— alla Ltmevilte di tutte miahia. . 


>7« 


— all' acqaa di tutto maniere . .. .. t , Wl 


— di frutti o ai agrumi in più modi . 


«79 


— di Poncio in più maniere . 


180 


> — di qualunque liquore . ili 


Li alla Marcus*. 


itti 


— al Levage . i" 


— al Petit-vent . m 


— all'Eroica .' ■ / ivi 


— alta Monarca. ìBa 


— alla Valdek . ,-.„. , : , . 

— di Corte. 


: "« 
■ 83 


— al Caramello . . „ i 


IVI 


— di Filograoa , 

— alla Frangipane . 

— ali" Inglese . 


«i 


— all' Orientale. m 


— alla Ginevrina. .. . . >i, t, 1» 


— alla Mìkclbourg - . . 




— «Ila Donzella . : Ut 


— alla Portoghese in più modi.: ivi 


— Saspé . . . mì "So 


—r. diverse di Mandorle, o di distacchi. ivi 


Bianco Mangiare di malte qnalità . r ivi 


— Mangiare in fettuccia zoppi . i. 

— Mangiare all' Avignonese ■ , . 


ti» 
i38 


Delle Spume di Latte dt ogni sorte . m 


Giuncatine alla fiorentina. 1B9 


latte Spesso . ivi 


Bombe Spongate di più. sorte . 


■ 9° 


Formaggio alla Chantilly. 




— al fiordi Latte. 




— all'imperiale. m 




— alla Spilitnberg . ,,, , . 


m 


all' Olandese , „ ,„j r . . 
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Sorbetto di finto Pistacchio ■ i56 

— di ««mi dì Melone ■ 137 

— di Pignolo. in 

— di Mandorle dolci ■ fri 



— ■di qualunque Agrume ■ 

— mi Latte crudo . 
Spume gelate di ogni sortc~ 
Sorbetto di peacli* , ed ogni 



— di tutto frutto . - 
>,){ qualunque Liquore Spiritoao . 

•ii di Marati-hìno in più modi*' . 

— d 1 uo»o Cinese. ■ " 
-j- di PoBCio al sngo di Frutti .; " i 

— di Latti- ai Liquori . . 

~j- *i perfetto ' Affare » ' ' ^""^ 

— «pongalo di V»ini|lia . 

-^-Ai qualunque fiore. - - u 

— all'acqua di Finocchio .' ■ ; ■' *'' ' ■ 

— di fladi«n_.. — . .y t , - „ 

i-fi di the alla panna di latte , - * 1 ; : ■ " . 

— varìa'to al fior di latte . . ....... 

-* di Polenta alla milaneie . 

— variato di Diavolone. __ 

— delizioso di B«TÌet». ■ ■ -■ ' 

— di Latte al zeffiro . - - ' ~ 1 ^ 

CAPITOLO XVI.» 
Del modo di fabbricare ogni sorta di Confetti. 
Folifioits . ; 

—T CA P ITOLO XVII. » 

Della fabbricazione della Cioccolata , e del Bu- 

■ ■ tirrodi Caccao . ,' " ' ; 

Cioecolata di tutto Caracca. ....... .1 . 



- di tutto ManjtaOttB. 
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CAPITOLO XVIII 0 - 
Delle Creme , Formaggi di Officio, ed alttB la- „ 

Crema pasticciere ili ogni qualità . ijl 
Creme delicate di tutte le sorte . ir 
— di Zabaglione alla Milanese in più modi 17! 



. — all' acqua di tutte maniere . , 1 , 

_ di frutii o dì agrumi in più modi ■ 

— dì Poncio in più maniere . 

_ di qualunque liquore . : ' ; „ 

— alla Marenga. 

— al Levage . ,y ■; ..i.j. -, 

— al Pelit-vent . , 

— all'Eroica . ■ i .' ■■• : . > 

— alla Monarca, , , 1 , . 
alla Valdek . , 

— di Corte. '. '. ,,. 

— al Caramello . . a '• 

— di Filograna . 

1 — alla Frangipane. 

— all' Inglese . . -: - 
— . all' Orientale. . ■„ :.. 

— alla Gine.rioa. .. : 

— alia Mikelboiirg . , (ji ,n^U. ±. 

— alla Donzella . . ,rt . > i-- 

— alla Portoghese in più modi ^ ; .- ,„.. 

— Saspè. . . .. 

— diverse di Mandorle, o di Pistacchi. ,. 
Bianco Mangiare di malta rrnalilà- . 

— Mangiare in fettuccia zopp» .- . .. 

— Mangiare all' Avignonese 

Delle Spume di Latte di ogni sorte . 
Giuncatine alla Fiorentina. . L ... , 

Latte Spesso . _ . 1 ■ 

Bombe Spongate di più, sorte . a .;. , 1, , 
Formaggio alla Chantilly. tJJ .„ t ,; ,. 

— t\ fior di Latte. 

— all' Imperiale . . - '_ . 

— alla Bor^ognona . , , : |,:, . i , ; .„ 

— alla SpiliroWg , , ■;, • 
B3 »U' Olandese . - . 



«5 



*?4 



:. ti* 

iti 
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Formaggio alla Brasiliani. igl 

— allu Mar. -sciali» . »g5 

— al aaint-Lloud . ivi 

— allu GiorgicMV " 1 iti 

— Hi Brellagna. t.,6 

— alla fteeina . rtn 
«i, «II» Bi.au.on. iti 

— olla Prussiana. ■ • - ivi 
Bkoitina alla Patriila. iri 

— alUMaitrik. ' . 196 

— alla Spielman . • ' . fri 
Latledi Mandorle alla Perilliè ivi 
Quagliebotto di Poitien . - i-gq 
Latte in Sorta . ivi 

— di Mandarle alla Torinese . ivi 

— di Mandorle alla Mine-in . - > aro 

CAPITOLO XlXfl 

D*i Cialdoni , e Goffri d'ogni sorta - ivi 

'Cialdoni alla Francese. aw 

— alla jiaima Latte . . ■ . tri 

— alla Napoletana. - - ■ ■ ivi 

— alla Spa^nuola . - ivi 

i-S alla VoBflUHW. »o3 

— all' Imperiale. '- ni ' 



alla Tedesca . 

— alla Beale . 

CAPITOLO XX.' 
Delle Mot tarile , a Salse di Cradenia . 



— fina alla Vene» 
Salta Inficia . 
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Salsa alla. Cii.hi.7ina . , adB 

— dolce ai sugo di frutti. aog 

— di pifltacnbi ali" Siciliani . in 

— fredda alla RavigotU j»i 

— di acciughe all' Olandese. ili 

— fredda di capperi , e di altri frutti , O erba ip 

— dolce alla Napoletani . [ ; Hi 
C A P I I O L O XXI 0 . 

^ei Frutti , Ordouvrea, Insalate, ed altro , cha 

■ il serre in taiola dai Credenzieri, lii 

CtostlmìH npie E o tti3 

— Fri.lek. i auf 

— di Acciughe all' Inglese . . A :. ! ivi 
,— di Acciughe all' lisi imo . . L t . . \.\ J\i 

— di Acciughe alla Marinara , ili 

— di Salumi ditersi .. l t i "5 

— alla Maltese l . ■ .Jivi,rj.^. . ,■.,,], "ì 
(A) all' Addobbo [antodi grasso, eh* di. magro in 

— alla Mamalucea . ' *»6 
insalata ella Francie. :.. ■ , (t u'Jm -jw 

— alla Genovese . ; [ <j /. tri 

— alla ;Malteae . . i * ajjj 
Cappone di calerà variato in più modi . ! .. ivi 
Colla di Pesca M# 

- y . CAPITOLO XX1L" 

Dell' Elbe , e dei Frutti conaervati in Aceto . «fò 



Sparagi ■ 
CedrioletU . 

Capperi. , 



Per conservare diverti fruiti, a fiori fuori di sin- 

Rione . " Lll , 0 t 
s— i Meloni , o Poponi . , . ■. • !»* 
*— diverse ione di Pera . aa£ 



e divtrie qualità di Mele 



le Pesche. a»S 


le Albicocche , 0 Briccocol* ' 

— i Cotogni. .** il" 

— le Prugne, 0 Lucio i . i ■ 
— « i Granati . 

i.— le Nocciuole . o Nocchie . ' 

— l'Uva. " 1 O 1 l ': 




ivi 
ivi 
aab" 


■ — le 'Giuggiole, o gensole . 






— le Cattane. w ... ■ .: , ... , TÌ 






n?B 


i — alcuni fiori fuori di stagione. ivi 


CAPITOLO'! 

Dei LjttnOri in grnpriili; ■ 


XXI V-" f. 




M CAPITOLO 
Della Distillazione in generab»] 


XXV. 0 
modo di olte- 
i divinò 










Distillazione dell'Acquavite . 




■ 


-J- dello spirilo di vino f ulcool 0 


alkool). ■ ■■ 


lltì 




Della fabbricazione de Liquori li 


□i da tavola, e 




delia maniera di HHWHfcU* 




s35 


Maniere di addolcire gli spiritile 




, a 3fi 


Della t'iltratiotie dei Liquori . 1 




3.17 


Maniera di cbianlicare i Liquori 












Dei Rosoli r e delle Rattafie d' ogni sorte. 




fioiolio di Cannella, 








~_ M Anne, . 




ivi 


_ di Pinocchio. 




, 4 3 


__ di Ibdiana f anaci ) ilellsti . 




ivi 


— di Sasso fraaao . 




ivi 


— dì Coriandoli f pìtartimi .) 




ivi 


_ a; v.migii. . . 




ivi 


,— di "..alarao aromatico . 




m 


— di Cardamomo. 


•il-. <fr , uh- 


m 


— d'Appio i 

— di Eacnbkc , • .-funi*' 




ivi 
Ivi 



— di KacnbkC ■ ■ J |Ui»nii|.'U'i». m 
*— di Mandorla «mani - ■■ -i ili 

— di Ginepro . . in. .,.'!.. . . gj£ 
ir^* Menta . ■ i i3 - - hi 
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Rosolio di Timo . 



— di fravola . ' !'■> iti 1 •.. ■ 

— - . o crema di cioccolata. ' ' 
Indovinar lo deli . ' ' ■■' ' 

Hipoons . ■ ■ ■ ■ ■ .1 .1 ' , . 
Soipiro di Ninfa. ■ "" •' : ' — H ÌS 

Missipl . v >■ . - ■<■ SW 

Mille odori . •• ■ il 

N o n l o saprai . 11 ° ' <h ■ ■■ . 

B occ a d i p ea ... — ■ "■■ 1 •■" ' > ■ 

La grim a diam ant e . ' — u — — fc- 

Ariìua Tu rf - i — ■- - ' ■■ . m i .i.. - ■■ ì.n 



All e n ai liqu i do . 



Liquore Peruviano stomatico 
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Acqua f 



Rosoli dì diverni Agrumi, 
ftota sopra i rotoli . 
Jtpilaln di Angelica . 



C A P I T O LO XXVII!. 0 



M di frutti diversi . ~ 

— di Cannella in più modi . 

— di diversi fiorì ed erbe odorose. 

;. C AP I T O LO XX I 

JJfgll oli essenziali per distillazione 
Itegli oli essenziali per espressione 
D egli olii e 



capitolo xxjf.'' _ ,„; „ i 

. Di alcuni vini composti , ed altri liquori • 30» 

Vermut Composto • i, „ 1 Jl» 

-Tino di Ciliege . ;„;' A " . .M 

ri di Pesche. »6a 

~ di Cotogni. ,.. *g 

— di u»a spini . ii,,:,, , ,.„. W 

» di Malaga falliiio . 3 ,,„ : : a6ft 

— I Moscato artefatto . , . ..,„;.:;. ,.; 

jSeHbran. . ., i?» 

fcrchwasser. _ ., -, ■ , , ; ■;>, 'v'ijj 

idromele e. 3p4 

,Vjno artificiale . o'ji' 1 " - "I- <.-t ■ >1 ^2 

^Yf chiaretto composto . -„■,!■• J!i i 

^ forte all' Americana. ,. , Jjy 

^di China . t 'il 

m di Mele . . „ (l . ..i, ...ajfg 

nrr diPere. ..' fflt 

tdi FraTole . _ . " ., . -, jff 

iir di lunga »ita . , a- ■ - : *j' 

gli Aceti odorosi ' b*, . fW ' 

1 serviiro di Credenia. _i.r " B .. , ■ „; . Ì#? 
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